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DU CULTIVATEUR, 

CONTENANT 


Toures les connoiflances néceflaires pour gouverner les 
Biens de Campagne , & les faire valoir utilement ; 
pour foutenir fes droits , conferver fafanté, & rendre 
gracieufe la vie champêtre. 

CE QUI A POUR OBJET; 
i°. Les Terres à Grains, la Vigne, les Prés, les Bois, 
la Chafle , la Pêche , les Jardins , tant de propreté que 
d’utilité , les Fleurs recherchées , les Plantes ufuelles , 
les Beftiaux , Chevaux & autres Animaux, 
a®. Les principales notions qui peuvent donner l’intelli- 
gencedes affaires, jufqu’au degré fuffifant pour défen- 
dre fon bien, tant dans les Matières rurales que civiles. 
3°. Les Remedes dans les Maladies ordinaires , & autres 
accidents qui arrivent aux Hommes & aux Animaux. 
4°. Les divers Apprêts des Aliments , 8 c tout ce qui 
peut procurer une nourriture faine & agréable; 

Avec un nombre considérable d’autres Inftrudions utiles fit 
cuneufes à tout Homme qui pajje fa vie à la Campagne. 

DERNIERE ÉDITION, 

Revue, corrigée & augmentée, danslaquelle on a remisdans 
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À C A R O N S ( les ) font un cotnpofê d’aman des 
douces , de fucre & de blanc d’œuf : on peut les 
faire de cette forte. Pilez dans un mortier une li- 
vre , par exemple ^d’amandes , après les avoir 
échaudées , pelées , jettées en eau fraîche , égout* 
tées & elTuyées i arrofez-les d’un peu d’eau de 
sur d’orange ou de quelque blanc d'œuf , pour qu’elles ne tour* 
;nt pas en huile. Enluire prenez autant de fucre en poudre , avec 
icqpe trois ou quatre blancs d’œufs, & battez bien le tout en- 
mbie ; puis dreflèz vos macarons fur du papier avec une cuillet 
souche , Se les faites cuire a petit feu> ' 

MACHE. *Herbe de falade : on là cultive dans les jardins j 
s fe multiplie de graine : on la feme dru , on l’arrofe fouvent, 
on la couvre de terreau : on la feme à la fin du mois d’Août , 
planche bien labourée , 8e on peut en avoir pour l’Automne 
'Hiver. 

I ACRE ou Saligot. C’eft une efpece de ch&taigne d’eau : 
vient fur une plante qui croit dans les rivières & dans les 
. En certaines Provinces , comme le Maine 8e l’Adjou , le 
Tome II . A 



Digitized by Google 



MAC MA I * 


i 

• 

peuple en mange comme les autres châtaignes , quoique ces ma* 
cres ne foient pas , à beaucoup près , li bonnes. Les Payfans les 
réduifent en farine pour faire du pain. 

MACREUSE, üifeau de mer , qu’on met au nombre des 
canards fauvages : il eft de couleur brune , ne vole qu’avec pei- 
ne , mais il court fur la furface de l’eau avec une vîteflè extrême % 
£a chair eft dure & coriace , & lent le poiflôn. On les chafle au 
fulil , & on les prend avec des filets , des lacets , de la glu , com- 
me les canards. 

Manière de les apprcter. On peut les mettre à la daube com- 
me un canard ; on les accommode auflï au court-bouillon : il le 
fait avec du vin blanc , du bouillon maigre , racines , oignons par 
tranches , bouquet garni , fel , poivre , morceau de beurre. On 
ficelle la macreufe & on la fait cuire cinq ou fix heures , & puis 
en y fait une fauilê , hachée avec perfil , ciboule , & c. 

Macreuse farcie. Emiez du pain afi'ez tendre fur une aflïet- 
tê ; mettez-y un quarteron de bon beure frais , une pincée de fa- 
rine , quelques cuillerées de vin rouge : ajoutez fel , poivre , gi- 
rofle , muicade râpée , quelques rocamboles , un peu de perfil , 
& quelques zeftes d’écorce d’orange : formez une pâte du tout 
en le pétrifiant , enveloppez -le d’un linge & mettez -le dans le 
corps de la macreufe; coufez l’ouverture , & faites -la rôtir à la 
broche , en l’arrofanr de vin blanc : étant rôtie ôtez le linge & 
fervez-la chaudement. * 

MAIGREUR ou Amaigrifiement de tout le corps , ou Phthifie. 
Remede. Prenez des efeargots de bois , bien lavés & nettoyés de 
leur bave ; faites - les cuire dans du lait de vache nouvellement 
trait , avec l’herbe de pas-d’âne hachée menu : donnez -en tous 
les marins au malade en forme de bouillon. Ou faites cuire des 
limaces rouges lauvages , nettoyées , eventrees & lavées dans 
l’eau - rofe ; & , le bouillon étant coulé , donnez - en un tous les 
matins au malade. - . • * „ , 

Faites brûler fur les charbons une quantité fumfante de feuilles 
ou de racines de tufiilage bien defiechées , & que le malade en tire 
la fumée par la bouche , à l’aide d’un entonnoir renverfé ; ou 
faites - lui prendre , tous les fnatins à jeun , une cuillerée. de jus 
d’agripaume avec un peu de fucre. 

La boifi’on foufré* eft fort bonne pour les heâiques : il en eft de 
même de la fumée du foufre attirée par la bouche. 

MAIGREURE 8r harrafiement des chevaux pour avoi^trop 
fatigué , comme font ceux qui reviennent de l’Armée. Saignez le 
cheval de la veine du col , donnez-lui le lendemain un lavement 
avec une once & demie de polycrefte : le jour d’après faites-lui 
^valer avec la corne une livre & depie d’huile d’olive , le tenant 
bridé deux heures avant & autant après. Donnez -lui pendant 
quinze jours deux onces de foie d’antimoine dans du fon mouillé : 
faites - lui prendre de trois en trois jours un lavement compofé 
avec les cinq herbes émollientes dans deux pintes de bierre & 
trois demi-feptiers d’urine : ajoutera la colature une demr- livre 
de mid mercurial & un quarteron dé beurre frais. 
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Pour l’engraifler , faites moudre ou brifer comme de La farina 
groflîere , une quantité raifonnable d’orge ; mettez un demi-boif- 
l'eau de cette farine dans un grand feau rempli d’eau , remuez le 
tout & long-temps; laiflez rall'eoir la farine au fond ; verfez toute . 
l’eau dans un autre feau ; ne donnez à boire au cheval que de cette 
eau-là , & faites -lui manger la farine qui relie au fond du feau en 
trois fois, le matin , à midi & le foir : pour l’engager à manger 
de cette farine feule , mêlez-y un peu de fon ou d’avoine, & met- 
tez-en moins tous les jours. On ne doit mouiller la farine tous les 
jours j que ce qu’on en veut donner. Fendant ce même - temps 
on lui donne du foin & de bonne gerbe , & on le fait feulement 
promener* 

MAJEUR ( un ) eft celui ou celle qui a accompli fa vingt- 
cinquième année. 

MAIN-LEVÉE. C’eft un Aéle qui détruit une faille ou une 
oppofition , foit que cet Aûe foit confenti par la partie , foit 
qu’il foit prononce en Jullice. C’eft-à-dire , qu’en donnant main- 
levée j on leve l’autorité de J ufticdteppofée fur chofe faille , & le 
faifi en recouvre la libre jouilTance. La main - levée qu’on donne 
d’untoppofition * fait que les parties peuvent palier outre , fi bon 
leur femble. 

• MAIS; ou Bled de Turquie , qu’on appelle bled d’Efpagne dans 
les Provinces Méridionales delà France. 

Un Cultivateur a prouvé , après de longues réflexions , que la 
méthode ordinaire de cultiver le Maïs ou Bled de Turquie eft vi- 
cieufe , & capable de ruiner les terres : animé de zele pour le bien 
public , il a imaginé une nouvelle maniéré de cultiver cette plan- 
te. II démontre qu’en fuivant fa méthode » la récolte de ce bled 
eft de deux tiers de plus que par la méthode ancienne. Voici le 
précis des opérations que preferit cette méthode. 

L’Auteur obferve d’abord que les terres les plus propres pour 
cultiver fruûgeufement cette plante , font les terres grallès & qui 
ont beaucoup, de fonds. On doit commencer le premier labour lut 
la fin du mois d’Oâobre i fe fervir d’une grande charrue , à la- 
quelle on attelle deux paires de bœufs , afin de défoncer la terre 
à la profondeur de quinze à feize pouces ; difpofer la terre en 
planches larges au moins de fix pieds , herfer enfuire cette terre 
afin d’en divifer les mottes. 

Après les grandes gelées apporter un peu de fumier bien pourri 
dans le fond? de ces planches ; autrement dans les filions , répan- 
dre ce fumier fur la largeur d’environ deux pieds de côté & d’au- 
tre ; donner à la terre un fécond labour avec la même charrue & 
à la même profondeur , & tracer ce nouveau fillon au milieu des 
planches pour jetter la terre dans le fonds des premiers , & cou- 
vrir le fumier ; donner un troifieme labour au 15 de Mars , mais 
bien moins profond , & retourner la terre dans le fens qu’on l’a- 
voit labourée la première fois ; enfin , lorfqu’on veut femer le 
bled de Turquie , il faut faire un quatrième labour femblable ati 
troifieme , en jettant la terre dans le même fens. , 

Pour femer comme il faut cette efpece de bled , il faut choific 
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un beau temps , & planter toujours les grains deux à deux ou trois 
à trois dans des trous féparés , avec un plantoir , à la diftance d’un 
pied les uns des autres j obferver de faire les traces à demi -côté 
des filjons , & non dans le plus bas fond ; prendre toutes fortes 
•de précautions pour garantir les grains femés des corbeaux & des 
pigeons , qui en font fort friands. 

Lorfque les graines font levées , & qu’elles ont pouffé deux ou 
trois feuilles , on doit donner un labour léger avec la houe , par le 
moyen duquel on applatit le fonds du terrein , & on rapproche laf 
terre des jeunes tiges : c’eft ce qu’on appelle le premier binage : 
quinze jours après on en fait un fécond ; un temps de petite pluie 
eft le plus favorable pour cela : on arrache en même-temps toutes 
les tiges ou pieds , & on n’en laiflè qu’un , & le plus vigoureux ; 
ce font ceux dont les feuilles font les plus alongées. 

Pour ne pas trop épuifer le terrein , & faire en forte que l’an- 
née d’après on puiffe y lemer des bleds plus utiles , on doit , après 
le fécond binage , labourer avec la charrue les intervalles entre 
les rangées de bled de Turquie , 8r de maniéré que l’oreille delà 
charrue verfe la terre tout prrohe des pieds de ce bled : on en fait 
autant quinze jours ou trois fèmaines après , & on prend le tf mps 
de la rofée. 

Lorfque les bouquets des fleurs qui viennent au haut des épis t 
font paffés , on caffe avec la main les tiges dans le nœud qui eft 
au-deffous du premier fruit. Quand les épis font bien formés & 
que le grain commence à paroître , ce cjui arrive vers la fin du 
mois d’Aoûr , on ôte routes les grandes feuilles pendantes dès 
qu’elles commencent à jaunir : elles fervent de fourrage aux bef- 
ïiaux. Dès que le grain eft entièrement jaune , il faut faire 13 
xécolte : on doit pour cela enlever les épis avec Icuts graines , 
les voiturer dans une aire , les y dépouiller de leurs enveloppes t 
les ferrer dans des greniers bien aérés , & à l’abri des oifeaux 8c 
des infeâes. 

Pour conferver ce bled plus long-temps , i! ne faut le faire bat- 
tre ou égrainer que lorfqu’on en a befoin , parce qu’il fe conferve 
mieux dans fon bois ou épi , qu’on nomme panouille %n quelques 
Provinces , que de toute autre maniéré : on ôte les grains en bat- 
tant les panouilles avec un fléau léger. Après la récolte , on doit 
couper avec une ferpe toutes les côtes ou tiges , ît les mettre fur 
la terre labourée qui eft dans l’entre-deux des filions ; mais d’un 
côté feulement , & laiffer l’autre vuide : ces côtes étant bien fe- 
ches , fervent de nourriture airx beftiaux pendant l’hiver , & on 
les hache menu à mefure qu’on leur en donne : enfuite il faut < 
faire paffer la charrue fur les plates-bandes qui contiennent les 
tronçons des tiges , pour arracher plus facilement ces tronçons : 
on en fait divers tas , qu’on laifle fécher', après quoi on y met le 
feu dans le champ même , 8r on en éparpille les cendres fur la 
partie de la terre qui a produit le grain. 

L’Auteur convient que la dépenfe de la culture , félon fa mé- 
thode, excede de feize livres par arpent la dépenfe de la culture 
ancienne j mais , en faifant la comparaifon du produit , il affure 
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avoir fait l’expérience , que dans le même efpace de terre qui fe 
culrivoit fuivant l’ancien ufage , il a fait la récolte du double & 
d’un tiers en fus , & d’un bled , infiniment plus beau & plus mar- 
chand après l’avoir cultivé à la maniéré ; qu’il a même trouvé 
des tiges qui avoient donné trois grottes panouilles ou épis , dont 
il a tiré plus de quatre mille cinq cens grains , ayant eu la cu- 
riofiré de les corfipter ; en un mot , que la quantité de grain qu’il 
a recueilli , en fuivant fa méthode , a été communément de vingt 
& un feptier , mefure de Paris , par chaque arpent , tandis qu’on 
n’avoit recueilli que neuf feptiers les années précédentes , ce 
qui eft le double & un tiers de plus. 

L’Auteur , pour faire voir l’utilité qu’on peut tirer de ce grain , 
expofe que plttfieurs Curieux ont fait diverfes expériences pour 
rendre le pain de bled de Turquie de facile digeftion. Celle qui 
a le mieux réuflï , confifte à faire bouillir dans l’eau des grains 
de bled bien mûrs prefque à leur cuitton. 

Enfuite de les expofer à l’air , pour les faire fécher de façon à 
pouvoir être moulus ; puis de jetter du fon de froment dans l’eau 
qui a fervi à faire bouillir ces grains , & de l’y faire bouillir , de 
la patter après dans un linge fin , &de pétrir avec cette eau blan- 
che qui en eft fortie , la farine du bled de Turquie : il atture que 
cette nouvelle maniéré a donné un pain excellent , d’un goût 
agréable , & préférable môme à tous les autres pour la fanté. Cette 
découverte eft aflurément un grand avantage , & d’un très -grand 
fecours pour les gens de la campagne , dans les années où il y a 
difette de bled ordinaire. 

MAÏSON DE CAMPAGNE. Les divers avantages que l’on 
doit trouver dans une Maifon de Campagne , que l’on veut ache- 
ter , font , i°. qu’elle foit en bon air , & dans un bon terroir , ce 
que l’on connoîr par la fertilité & la qualité des productions qui y 
croiflent ; par les eaux , lefqueîles , pour être bonnes , doivent 
être fans odeur , fans aucun goût , & venir d’une fource qui ne 
tariffe point. 2 0 . L’on doit examiner fi on y trouve les principales 
commodités de la vie , dans une diftance raifonnable des Villes 
& des grands chemins , pour pouvoir facilement débiter fes den- 
rées. Si elle eft près d’une riviere , & qu’on s’y puitte procurer 
facilement du bois à brûler & du bois de charpente. 3 0 . Elle doit 
être dans une affiette agréable , c’eft-à-dire , qu’on y doit trou- 
ver des promenades , des avenues : il eft bon qu’elle foit un peu 
élevée afin qu’elle jouifle de quelque belle perfpeétive , & placée 
au milieu du domaine qui en dépend. 4 0 . Si elle eft bien expofée , 
c’eft-à-dire , au Levant ou au Midi , & non au Couchant , encore 
moins au Nord : le corps de logis eft plus eftimé s’il eft entre 
cour êr jardin. 5^ Si les quatre encoignures font pofées aux qua- 
tre vents principaux , afin que le vent fafle moins d’effet en pre- 
nant le bâtiment en flanc. Elle doit être hors du danger des crues 
d’eaux , ou de rivières , point environnée de marécages qui la 
rendent mal-faine. 6°. Si elle n’eft pas trop près d’une grande ri- 
viere , ou des Terres de quelques grands Seigneurs. 

Enfin , avant d’acheter ou de bâtir , l’Acquéreur doit s’infor- 
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mer foigneufçment s’il n’y a point quelque Mineur à qui ce fond* 
pourroit appartenir , ou quelque Douairière , ou quelque Créan-» 
cier. La voie la plus l'ûre pour acquérir avec folidité , eft que les 
formalités du Décret & de la Licitation foient bien remplies, & 
que le temps que le Vendeur ou fes parents ont pour retirer cet 
héritage , l'oit écoulé fans retour. Voye\ Batiment. 

Lorlqu’on eft dans le cas de faire bâtir une Maifon de campa- 
gne , il y a plufieurs chofes auxquelles on doit prendre garde 
dans le travail des Ouvriers , afin d’y être moins trompé. 

i°. A l’égard des Maçons , il faut avoir attention qu’ils aient 
foin de mettre les fondations lur un bon fol & nullement douteux ; 
qu’ils les mettent de même niveau ; a°. que leurs Garçons ou au- 
tres qui travaillent à la tâche , ne laiflént point de vuide entre les 
matériaux ; qu’ils n’emploient pas les pierres avec leur bouzin ; 
qu’ils ne coupent pas le gros mur pour y faire palfer les tuyaux de 
cheminée , fous prétexte d’éviter les faillies que font les tuyaux; 
qu’ils ne mettent pas une trop grande quantité de mortier , pour 
s’épargner la peine de garnir le mur de moilon : voir fi les murs 
de cloifon , remplis de plâtre , font bien lattés, 

A l’égard des Charpentiers , prendre garde qu’ils ne mettent 
pas de mauvais bois dans les endrpits oü le plâtre couvrira le 
bois , ou qu’ils n’en mettent une plus grande quantité qu’il n’en 
faut , lorfqu’of! a fait le marché au cent. Il n’eft nullement avan-* 
rageux pour celui qui fait bâtir , de faire un marché à la toile. 

A l’égard des Couvreurs , on eft beaucoup plus trompé*dans 
les réparations & les recherches , que dans les ouvrages neufs : 
ainfi on doit prendre garde qu’ils ne mettent de vieilles tuiles 
dans le milieu du comble, & les neuves dans la bordure , fur- 
tout quand on toife aux Us & Coutumes , parce que par-là les 
plâtres fe toîlent par-tout , & qu’ils fe paient fur le même pied 
de la tuile autour de laquelle ils font mis. A l’égard des Menui- 
fiers , il faut prendre garde qu’ils ne mettent de mauvais bois , tel 
que celui qui eft plein d’aubier , ou qui eft verd ou échauffe.. 

A l’égard des Serruriers, avoir attention qu’ils ne foumiffent 
de mauvais fers , & moins pefants qu’ils ne le mettent dans leur 
mémoire , ou qu’ils ne fournifTent de vieilles ferrures , quoiqu’ils 
les donnent pour neuves. 

A l’égard des Carreleurs , voir s’ils ne donnent pas du carreau 
mal cuit , s’ils ne le pofent pas fur la pouflïere , au lieu de le po- 
fer fur le plâtre pur. 

Ainfi , pour être moins trompé , on doit d’abord , a l’egard de 
la charpente , régler le toifé fur la longueur des bois , ce qu’on 
appelle Toifé de bout-avant , & ne pas fe fervir du toifé aux Us 
te Coutumes ; a 0 , fixer la quantité des bois qui#ntreront dans les 
combles , les planchers , les cloifons ; leur groffeur différente , 
èc la diftance qu’il doit y avoir entr’eux. 

A l’égard des Couvreurs , convenir que l’ouvrage fera toifé 
quarrément de bout-avant , fans y comprendre les plâtres , les fo- 
lins , les égoûts , &c, mais à Paris , & dans les endroits un peu 
notables , les Ouvriers travaillent à la toife. Voye\_ TOISE, 
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Les Maçons , les Charpentiers , les Couvreurs , font garants 
de leurs ouvrages pendant dix ans , à compter du jour qu’ils font 
achevés , quand ils font d’une matière folide , St pendant fix ans 
quand l’ouvrage eft d’une matière médiocre. Les Architeûes font 
pareillement aflujettis à cette garantie pour les ouvrages qu’ils 
entreprennent en leurs noms ; mais cette garantie n'a pas lieu 
dans les cis fortuits , comme le tonnerre , les inondations , les 
tremblements de terre , les r^ag^s de la guerre , les vents ex- 
traordinaires , qu'on appelle ouragans. 

MAL d’aventure , forte d’abcès. Remede pour le faire mûrir 
& fuppurer. Faites fondre une once de poix de Bourgogne , &• 
l’incorporez avec quatre onces de térébenthine ; remuant hors 
du feu jufqu’à ce que le tout foit froid. 

Ou faites mourir un ver de terre dans du vin blanc : entortil- 
Iez-le autour du mal ; mettez un linge par-defius qui le tienne , 
& l’y laiffez un jour & une nuit. 

Mal Caduc. Voye\ Epilepsie. Les perfonnes fujetres 
au mal caduc, doivent s’abftenir de toutes fortes de chofes qui 
peuvent attaquer la tête , comme le vin , &c. ne point regarder 
les eaux qui coulent avec impétuofité , les roues de moulins , & 
autres chofes qui troublent l’imagination : elles doivent boire du 
fuc de goulfes d’ail pilées , ou de celui de rue ; on peut encore 
leur faire prendre pendant trois matins à jeun , & de deux jours 
l’un, des pilules compofées de trois dragmes d’agaric , & d’une 
dragme de gutta gummi , & leur donner un bouillon deux heures 
après. 

Mal de côté. Voye\ côté. 

Mal de Cerf. ( le ) ÎVJaladie des chevaux. Eft un •humatifme 
qui leur tient les mâchoires & le cou fi roides , qu’ils ne peuvent 
les mouvoir , pas même pour manger -. les yeux leurs tournent ; 
ils ont par intervalle de grands battements de flanc 8r de cœur : 
tout leur corps eft roide ; & , fi le rhumarifme eft univerfel , ils 
courent grand danger de mourir. La caufe de ce mal vient d’a- 
voir palTé d’une grande chaleur à un grand froid. 

Les remedes a ce mal font de tirer du fang au cheval malade 
à plufieurs reprifes , de lui donner des lavements ramollitifs loir 
& matin ', de laiffer devant lui pour nourriture du fon détrempé 
avec beaucoup d’eau , de lui frotter tout le tour dn cou & des 
mâchoires avec de l’efferice de térébenthine & d’eau-de-vie bien 
battues enfemble , afin de réchauffer les mufcles refroidis. S’il a 
rout le corps entrepris , on lui flotte les reins a*ec l’onguent 
d’althæa 8t l’efprit-de-vin , 6r on le couvre bien. 

Mal de Dents. Voye\ Dents. 

Mal d’enfant. Voye\ Accouchement. 

Mal de feu , ou mal de tête. Maladie des chevaux. On la 
cônnoît quand le cheval quitte l’avoine. Saignez-le aux tempes , 
St ufez des remedes qui font dans les maladies du dégoût : on 
peut y ajouter celui-ci. Prenez demi - once d’angélique en pou- 
dre , demi- once d ' affa-Çttïda. en poudre : mettez le tout dans un 
houet de toile , atrachez-Ie au maftigadour ; metrez-lui le mafti- 
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gadour deux heures ; puis lui ôtez , & laiffez-Ie manger une cou- 
pie d’heures ; remettez autant de temps le maftigadour. Le che« 
val jettera beaucoup de glaires , qui lui déchargeront la tête. 

Mal de Mere , ou paffion hyftérique. On a donné ce nom à 
cette maladie des femmes , parce qu’on croit qu'elle eft caufée 
par des vapeurs qui s’élèvent de la matrice , qui empêchent la 
refpiration. Les odeurs fortes font très-propres pour appaifer ce 
mal. , comme font celles du cafomum , des cornes & des plantée 
brûlées. 

Remedes contre ce mal. Prenez deux onces de femence de 
bardanne , une once de cannelle , trois grains de mufc ; rédui- 
je? le tout en poudre , & donnez-en à la malade le poids d’une 
dragme détrempé dans du vin blanc , mais feulement dans le 
temps de l’accident. # 

Ou bien prenez une once de racine de coulevrée ; faites -la 
bouillir dans du vin blanc ; faites-en boire à la malade le ioir ea 
fç couchant , trois fois la femaine , & continuez pendant un an. 

Mal de tête. Lorfqu’il eft confidérable , il y a toujours de U 
fievre. Voye\ Fievre. 

MALADIES. Les maladies viennent du dérangement ou de la 
corruption de quelqu’organe du corps , ou de la diftribution irré- 
gulière du fang dans les parties qui en ont befoin. On trouve 
dans le cours de cet Ouvrage divers remedes pour les maladies 
les plus ordinaires , auxquelles les hommes & les animaux font 
fujets. 

Quand l’hiver eft bien froid , les maladies régnantes font des 
pleuréfies , des péripneumonies , des léthargies , des toux , des 
douleurs d^ poitrine , des vertiges , des apoplexies : tontes ces 
maladies font caufées par la denfité des liquides & la contraéHon 
des fibres. Quand l’hiver eft tempéré & humide , les maladies font 
d’un caraâere différent, telles que lesfievres ardentes, les hé- 
morrhagies par le nez, des touxfechesfans expeâoration : ce font 
des effets du relâchement des fibres , de l’abondance des liquides ; 
ainfi elles demandent une méthode curative différente des autres. 

Les maladies du printemps , quand i] eft dans l’ordre de la 
nature , font le retour des attaques des maladies invétérées , 
comme vapeurs , mélancolie , épilepfie , maux de gorge , pefan- 
teur de tête , dartres , puftules , rougeoles , petites véroles , & 
autres maladies de la peau., occafionnees par la tranfpiration qui 
cherche à fe rétablir. 

Les maladifs de l’été font Iqs fievres continues , ardentes , tier- 
ces , quartes , malignes & putrides ; cours de ventre , fueurs col- 
liquatives. Elles font caufées par l’acrimonie putride que contrac- 
tent les fluides par la chaleur de l’athmofphere : les boiffons ra- 
fralchiffantes & acides font le remede le plus efficace , félon les 
plus habiles Médecins , & ils n'ordonnent la faignée que lorfques 
lé fang ne donne pas des fignes de diffolution : ils ont foin d’é- 
vacuer avec les émétiques , ou avec les purgatifs fagement admi- 
niftfés. 

Xes maladies de l’automne font les fievres quartes , les hydropâi 
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fies , les phrhifies , lés diflenteries , les douleurs aux euifles & aux. 
hanches , les efquinancies , les mélancolies ; d’ofi l’on a droit de 
conclure que l’automne eft la plus dangereufe de toutes les fai- 
fons , parce que la tranfpiration infenfible eft trop diminuée par 
les froids. i ; ^ 

Lorfque ces maladies proviennent de la même caufe que celles 
de l’été , elles exigent les mêmes remedes , c’eft - à - dire , qu’on 
emploie les délayants ou les purgatifs , félon la nature de la ma- 
ladie. 

Maladies chroniques caufées par l’obftruâion des vifceres , 
ou par un fang trop épais. 

Remede. Prenez des racines de chicorées fauvages , de patien- 
ce fauvage , de polypode de chêne , ratifiées & coupées par tran- 
ches , de chacune une demi-once ; des feuilles d’aigremoine & de 
chicorée fauvage , une demi-poignée de chacune : faites bouillir 
le tout dans trois chopines d’eau rque vous réduirez à une pinte. 
Retirez la crtiche du feu , & faites-y infufer chaudement , pen- 
dant quatre heures , une once de féné mondé , une demi-once de 
lel de glauber , un demi-gros de la femence d’anis : pafiez la li- 
queur par un linge avec légère exprefiîoH, & ajoutez-y deux 
onces de firop de fleurs de pêcher. • 

Partagez le tout en fix verres , à prendre tiedes en deux jours , 
trois dans chaque matinée , de deux en deur heures un bouil- 

lon léger entre chaque verre ; que fi cet apozême purge trop 
abondamment , on fe contentera de deux verres , & on les pren- 
dra en trois jours. v 

On peut encore réduire toutes les dofes à la moitié , & en faire 
une efaece de tilane royale , pour fe purger en un feu! matin en 
trois rerres. Foye[ Hypocondriaque. 

Le meilleur moyen & le plus fimple pour fe garantir des mala- 
dies chroniques , c’eft l’exercice. Les Médecins habiles ont donné 
des réglés fur la maniéré de faire cet exercice ; i°. il faut exer- 
cer fon corps avant que de prendre des aliments , & après que la 
digeftion en eft faite ; 2 0 . les exercices ne doivent pas être trop 
prolongés , & ils ne doivent être continués que jufqu’au commen- 
cement d’une douce fueur ou d’une légère laffitude ; 3 0 . il faut 
y accoutumer le corps infenfiblement : il faut les recommencer 
tous les jours autant qu’il eft poflïble : il feroit utile de ne les 
prendre qu’après ayoir purgé le bas-ventre. Voye{ Obstruc- 
tion DES VISCERES. • 

Maladie des beftiaux. Préfervatif ou remede pour prévenir 
la maladie des beftiaux , lorfqu’on s’apperçoit qu’elle régné déjà 
dans le voifinage. Prenez de l'érhiops minéral , compofé avec 
deux parties de fleur de^oufre , & une de mercure crud bien frot- 
tés , jufqu’à ce que tout le mercure ait difparu , & de l’antimoi- 
ne crud réduit en poudre très - fine , de chacun trois dragmes 
pour la plus foible dofe , & quatre pour la plus forte ; une demi- 
once de thériaque de Venife , & une dragmt & demie de corne 
tle cerf calciné , St réduite en poudre : mêlez le tout enfemble , 
.& Je pétrifiant avec de bonne farine St du lait nouveau ; faites-en 
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une boulette , que vous donnerez en une dofe pour une bête for- 
mée , lorfqu’elle a Peftomac vuide , & pendant douze à quinze 
jours : mais on ne doit ,pas uler de ce remede iorfque la bête eft 
manifeftement attaquée de la maladie. 11 ne faut pas s’alarmer fi 
les vaches , après avoir pris ce remede , perdent l’appétit & leur 
lait , car l’un Si l’âutre reviennent au bout de quelques jours. On 
doit furfeoir le remede lorfque la bête eft attaquée d’un, flux de 
ventre violent. Journ, ècon. Juin. Z758. 

Dès qu’on s’apperçoir que la maladie contagieufe eft parmi les 
beftiaux , on commence par féparer les bœuts iains des malades : 
ceux-ci s’en l'éparent & quittent volontiers les étables pour aller 
errer çà & là dans les champs ; on doit avoir foin de les étriller 
chaque jour, de changer leur litière de temps én temps, de par- 
fumer les étables , en y faifant brûler du bois de genievre , du lau- 
rier , des herbes odoriférantes , du vinaigre fur une pelle rouge. 
i°. Saigner au col les bœufs malades , le même jour leur faire 
prendre une potion purgative , compoi'ée de féné , des feuilles de 
gratiole , des racines d’hyeble, d’iris , d’azarum , de tnrbit , d’a- 
loës , une once & demie de chacune, & avec deux poignées de 
fariae d’orge & de bled , en faire trois ou quatre boules ; ou bien 
on en fera* la décoéfion dans du jus de pruneaux. Le lendemain 
on emploie les médicaments propres à exciter la fueut, cc#nme 
une once de thériaque, avec une noix mufeade , du girofle , de la, 
cannelle , de chacune une pincée en pondre dans une pinte de 
vin ; ou bien une écuellée de baies de genievre , ou une once 
d’orviétan , autant de poudre de vipere dans une livre d’huile , 
& la même quantité de vin : pendant ce temps-là les terfir chau- 
dement , les couvrir , les parfumer. D’abord , après le remède fu- 
dorifique , il faut percer le bas du fanon avec un couteau ou un fer 
rouge , & y pâfler un brin de la racine d’ellébore noir , ou herbe 
de feu , faute defquelles on peut employer le garou , l’herbe aux 
gueux , le pied de veau ou le rithymale , pour attirer fur cette 
partie un dépôt qui peut procurer leur guétifon. Ce ne font en- 
core-là que les remedes 'préfervatifs , pendant lefquels on fera 
boire à la bêre de l’eau de fon , & on la lailTera manger du foin 
fec ou de la paille. 

A l’égard des bœufs qui fônt déjà attaqués , on leur fait obfer- 
ver un régime plus exaft : on leur donne une once de thériaque 
dans une chopine de vin rouge ; on les purge le lendemain , s’ils 
ne l’ont pas été , 8t on diverfifie les remedes félon les accidents 
les plus prenants. S’ils font des efforts pour fienter , on leur donne 
des lavements d’une décodHon de fon ou de mauve : s’ils ont le 
cottrs de ventre, on leur donnera des foupes de pain dans du vin, 
des feves fiflblées , en outre une once de thériaque dans une dé- 
co&ion de baies de genievre, & de deux en deux jours : dans 
l’entre-deux on leur fait prendre une once de brique bien pilée 
dans des bols faits avec de la farine : S’ils ont la pouffe ou elTouffle- 
pient, on leur donne à boire de l’eau de fon, dans laquelle on 
p. fait infufer une once de foufre vif en poudre , une goufle d’ail 
Bne poignée de fauge & un peu de vinaigre. Extrait de l’avis 
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tfcs Profejfeursen Médecine de la. Faculté de Montpellier fur la 
maladie des bœufs du Vivarais.\ . Maladie des brebis , à BREBIS, 

Maladie des chevaux. Quoiqu’on ait indiqué dans cet Ou- 
vrage les différentes maladies des chevaux , il eft bon de lavoir 
qu’il y a des fignes auxquels on peut connoîrre qu’un cheval eft 
malade : ces lignes , il eft vrai , s’étendent fouvem à des maladies 
différentes ; mais ils ne méritent pas moins attention , & ils don- 
nent lieu d’aller au-devant du mal , enobfervant de plus prés le 
cheval malade , pour trouver quelle peut être la caufe de fon mal. 
Voici quelques-uns de ces fignes : la tête penchée , l’oeil trifte 
environné de larmes , les oreilles froides , le poil hérifle aux 
flancs , le battement de ces mêmes parties , s’il chancelle en mar- 
chant , & qu’il pifle fans é^rter les jambes , comme il fait ordi- 
nairement, lorlqu’il a du dégoût pour tout ce qu’on lui don- 
ne , &c. 

MALANDRES & SOLA'NDRES , maladies des chevaux. Les 
malandres font des crevafTes qui prennent au pli du genouil , 
dont il découle des eaux rouffes , qui caufent de la douleur à un 
cheval & le font boiter. Les folandres l’ont à-peu-près le même 
mal : il eft plus rare & plus à craindre. Ces humeurs attaquent le 
jarret & les jambes , &c les pourriflerft par leurs mauvaifes eaux : 
on ne doit pas compter de guérir entièrement les uns ni les au- 
»es , mais on doit ufer de remedes qui adoucifTent l’humeur. 
Un des meilleurs eft de mêler de l’huile de lin avec del’eau-de- 
vie par égale quantité , l’agiter jufqu’à ce que la matière foit 
blanchfe , & en graiffer la partie affligée tous les jours. Ce reme- 
de appaife la douleur & empêche l'enflure ; le favon noir , l’huile 
de noix , font encore de bons remedes , l’un après l’autre. 

MAMELLES , ( engorgements & inflammation des ) aux nou- 
velles accouchées , pour s’être expofées trop tôt à l’air froid. 

Remede. Prenez des fleurs de fureau une poignée , que vous 
pilerez dans un mortier ; vous y joindrez deux ou trois onces de 
mie de pain. Votre ferez un cataplal'me , en y ajoutant fuffifante 
quantité d’huile de lis ou de camomille; on le renouvellera , s’il 
en eft befoin. 

Mamelles enflées. Remede. Prenez une livre de bon miel , 
douze jaunes d’œufs 8r une chopine de vin : battez le tout en- 
femble dans une terrine l’efpace d’un demi-quart d’heure , puis 
mettéz-Ie dans une chaudière pour le faire bouillir doucement , 
de peur qu’il ne forte par-defïus , le remuant continuellement ; 
faites-Ie bouillir jufqu’à ce que le vin foit conlommé , c’elt-à-di- 
re , pendant une bonne heure. Etant refroidi , faites-en une em- 
plâtre un peu épaiflè fur du papier brouillard , & appliquez-la 
fur la mamelle , lorfqu’on voit qu’elle eft prête à jetter. Ce re- 
mede l’ouvre en peu de temps 6 r la guérit : elle eft pareillement 
bonne aux abcès des genoux , aux plaies & aux ulcérés. 

Si les mamelles font écorchées , la poudre dei gomme adragant 
eft un remede afluré. 

MANDRAGORE. Plante qui eft de deux efpeces , l’une 
jnàle , l’autre femelle. La première a des feuilles de bette i fes 
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pommes , comme celles du cormier , tirent fur le Jaune ; elles pro- 
voquent le fommeil. La femelle a fes feuilles noires ; fes pommes 
comme des cornes , mais pales ; elle eft l'ans tige comme le mâle. 
La mandragore s’emploie extérieurement dans la douleur des yeux 
& dans les tumeurs dures. Elle fe donne rarement par la bouche. 

MANNE. Grains compofés du fuc vil'queux de certains ar- 
bres , & de la roiée du matin , que l’on trouve fur leurs feuilles , 
fur-tout fur celles du frêne. La plus eftimée eft celle qui vient de 
la Calabre : elle doit être blanche & un peu jaunâtre , nette , un * 
peu grade , d’un goût doux & fade. La manne eft plus chaude que 
froide : elle adoucit la gorge , la poitrine , purge la bile & les hu- 
meurs féreufes. 

On la diflbut dans du bouillon ou <tons quelqu’autre décofHon : 
on y ajoure quelque choie de rafraîcniflant , comme le tamarin. 
La dol'e eft depuis demi-once jufqu’à deux onces & demie; elle 
corrige l’acrimonie du fîné \ on peut dire qu’elle eft le purgatif 
le plus ufité. / 

MANNEQUIN. Eft un ouvrage d’ofier où l’on met certai- 
nes chofes qu’on veut tranfporter , où dans lefquets on plante 
des arbres : les mannequins l'ont plus petits que les mannes ; cel- 
les-ci font faites difteremîhent. On éleve des arbres en manne- 
quin , pour regarnir avec plus de facilité les places vuides. On 
met ces mannequins en terre : on y mer au fond quatre doi^s 
de bonne terre , & enfuite l’arbre , après en avoir étêré la tige or 
les racines , comme pour plantera demeure. On arrange les ra- 
cines , & on les couvre de terre , l’arbre y fait fa poufTe ; & quand 
on en a befoin , on découvre la terre autour , on enleve l’arbre 
avec le mannequin , & on le met dans le trou qu’on lui a prépa- 
ré : on le couvre de bonne terre , & on le garantit des froids par 
quelque paillalfon. 

MANOIR. ( principal ) On appelle ainfi le Château ou Maifon 
qui eft deftinée dans un fief pour fervir d’habûation au Seigneur 
féodal. Dans la fucceftion d’un fief en ligne flireôe , le princi- 
pal Manoir appartient à l’aîné par droit d’aînefle : c’eft au prin- 
cipal Manoir du fief dominant que les VaflTaux font obligés de 
faire-la foi & hommage à leur Seigneur , pour les fiefs qu’ils tien- 
nent de lui. .. . • 

MAQUE ou MACHOIRE , inftrument pour brifer le chanvre. 
C’eft une efpece de petit banc , compofé de deux pièces de bois , 
creulèes de maniéré qu’elles s’emboîtent l’une dans l’autre au 
moyén d’une cheville. Celle de deflus eft mobile , & en la levant , 
on la rabat fur ceWe de defTous. 

MAQUEREAUX. PoilTons de mer , que l’on mange frais as 
mois d’ Avril. Maniéré de les apprêter : fendez-les un peu le 
long.du dos , vuidez-les , faites-leur prendre fel avec de l’huile , 
menu fel St poivre ; enveloppez-les dans du fenouil , faires-Ies 
griller,, puis faites une fau/l’e avec beurre roux , fines herbes ha- 
chées , mufcade , fel , fenouil , câpres , filet de vinaigre ; ou bien 
on peut la faire avec du beurre roux , perlil frit , fel , poivré tx 
vinaigre. On peut encore les accommoder à la Maitre-d’ Hôtel , 



MAR 


1 3 

fc étant grillés , on met dans le corps du beurre , mêlé avec per- 
fii , ciboule hachée , fel , gros poivre , &c. 

MARAIS. On appelle marais , de grands efpaces de terre rem- 
plis d’eau , qui y croupit j & de grandes herbes , comme les 
joncs , les rofeaux , Sec. 

Les marais ont leur utilité : on peut , par quelque% travaux , 
fertilifer les plus ingrats , on peut en faire des étangs : on fait ar- 
racher pour cela les racines , & on y pratique des rigoles &i des 
levées convenables. On peut auffi les derteclîer par des tranchées 
& des faignées , pour eu faire des jardins ou des prés. Les ma- 
rais produisent des joncs , des rofeaux , & autres herbes groffie- 
res , dont on fait tirer profit à la campagne , comme pour faire des 
couvertures des étables , des chaumières ; ori en fait des cdbas , Sic. 

Marais Salants. On appelle ainli les marais ou le fel ma- 
rin fe fait de l'eau de la mer qui les baigue. 

MARBRE. Sorte de pierre fort dure, fort polie , & difficile à 
tailler. Le marbre fert d’ornement aux cheminées , on en fait des 
chambranles , on en couvre les commodes &c les confoles ; mais 
comme il eft coûteux , & qu’à la campagne on ne fefoucic pas 
d’ornements fi recherchés , bien des gens fe fervent d’une efpece 
de maftic qui imite fort bien le marbre. Ce maftic eft compofé 
du gyple , qui n’eft pas une pierre à plâtre , mais une efpece de 
gros talc , ou pierre brillante que l’on trouve parmi les pierres à 
plâtre ; "bn la fait calciner au four , on la broie dans un mortier , 
on la pafiè au tamis , & on l’emploie avec de l’eau collée , ou de 
la colle de parchemin fondue : on y mêle les couleurs qu’on \jeut; 

& lorfque le tout eft fec , on le polit avec une pierre -ponce 8c 
une peau de bœuf pour le rendre lüifant’. . 

MARC. Poids en ufage pour pefer l’or & l’argent. Le marc eft 
compofé de huit onces , l’once de huit gros , le gros de trois de- 
niers , le denier de vingt-quatre grains. 

MARC de raifin. C’eft ce qui refte du raifin après avoir été 
foulé : on l’appelle rappé en quelque Provinces. 

MARCASSINS. On appelle ainfi les petits de la laie & du 
fanglier.- ; ■ ' . 

MARCHANDS ET NEGOCIANTS ( les ) font fous ceux* 
'qui font profeftion d’acheter pour revendre, afin de tirer du pro- 
fit par leurs négociations. Ils font contraignables par corps pour 
le fart des billets & lettres de change , & fournis à la Jurifdiâion 
Confulaire. Les Marchands n’ont qu’un an pour demander ce qui 
leur eft dû pourraifon dçs marchandiles par eux fournies à des 
Particuliers , à moins- qu’il n’y ait un compte arrêté par les 
Débiteurs. A l’égard des petits Marchands Si des Arrifauts , ils 
n’ont que fix mois ; mais cette exception n’a pas lieu de Mar- 
chand à Marchand. Les Livres de Marchand fout foi entre eux 
en Juftice',, quand il n’y a point de preuve contraire qui rélulte 
du Regiftre de l’autre Marchand. Entre Marchands & Négo- 
ciants alfociés , ils font tous obligés folidairement ; mais un 
particulier , qui n’eft point Marchand , & qui ne fe mêle point 
des les affaires du négoce pour cirer du profit de la tnarchandilè ou 


de l’argent , n’eft point jufticiable des Confuls , ni fujer à la con* 
trainte par corps pour rai ion d’aucun Billet , fait au Porteur , foie 
à ordre ; valeur reçue ,' ou en marchandifes : il n’y a que les Let- 
tres de change qui puiflent foumettre à la Jurifdiflion Coniulaire 
& la contrainte par corps. 

MARCOTTES ( les ) font de jeunes branches , belles & r 
fprtes , dont on fait choix pour marcotter une plante. Pour cet 
effet , on fend une de ces branches par le milieu jufqu’auprès d’un, 
nœud : on a foin de tenir l’incifion ouverte avec un petit mor- 
ceau de bois , puis on la couche à terre & on la couvre de quel- 
ques pouces de terre; ou, fi’ elle court ri fque de fe rompre én 
l’abaiflànt , on la fait rentrer dans un petit panier , que l’on rem- 
plit de l^nne terre & qu’on pend à quelque branche, torfque la 
marcotte a pris racine * on la coupe & on la tranlplante rôn doit 
la bien couvrir de terre , l’arrofer , & elle devient un plante an- 
nuelle. 

MARÉCHAL FERRANT. I/art du Maréchal pour bien fer- 
rer les chevaux , conlïfte principalement à entrenir le pied des 
chevaux dans l’état oü il en , lorlqu’il eft régulièrement beau , & 
d’en réparer les défcâuofités lorlqu’il peche dans fa forme 6r 
dans quelques-unes de fes parties. Voye^ Pieds des chevaux. 

Maniéré dont un Maréchal doit ferrer un pied naturelle- 
ment beau. i°. Il doit blanchir Amplement .la folle , c’eft-à-dire , 
n’en couper que ce qu’il en faut pour découvrir la blancheur na- 
turelle : enlever le fuperHu dei quartiers , obfervanr d’y lailïer 
de quoi brocher : ouvrir le talon en penchant le bouroiï eh de- 
hors , & non en creufant : les abattre de maniéré que le pied 
étant à terre , l’animal foit dans une jufte pofition : couper le 
fuperflu de la foîirchette ; ouvrir la bifurcation jufqu’à l’épan- 
chement d’une efpece de férofité , & non jufqu’au fang ; main- 
tenir par le fer , comme par la parure , lefabot dans la configu- 
ration qu’il avoit. 

2 0 . Ajouter à ce pied un fer qui l’accompagne dans toute fa 
forme , qui ne foit ni trop , ni trop peu ouvert , ni trop léger , 
ni trop pefant , qui ait la même épailfeur aux éponges qu’à la 
•pince , & r qui ait quelques lignes de plus à la voûte qu’à cette 
derniere partie. 

3°. Il doit étamper un peu plus gras en dehors qu’en dedans j 
il faut qu’il y ait quatre étampures de chaque côté ., avec une dis- 
tance marquée à la pince pour féparer celles de chaque branche. 
Ces étampures ne doivent être ni trop grades ni trop maigres ; 
que le fer au talon ne foit point féparé du pied ; que les éponges 
ne débordent que proportionnément à fa forme, Sc que l’on ap- 
perçoive enfin pour la grâce du contour & de l’ajufture , une Am- 
ple élévation tout autour de te fer , depuis la première étampujra 
jufqu’à la derhïere en partant fur la pince. 

Nous avons dit qu’il faut pencher le boutoir en dehors pour 
mivri'r les talons , ou pour les parer à plat. La plupart des Maré- 
chaux trouveront que cette méthode eft totalement contraire à 
leur pratique ordinaux ■ mais on ne doit pas s’en inquiéter. Tou- 
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jours guidés par une faufile routine , & jamais par le raifonne- 
ment , ils ne ceffent de creufer , au lieu d’abattre , c’eft-â-dire , 
qu’ils coupent continuellement la portion de l’ongle qui fe trouve 
eiftre la fourchette & le talon ; en forte qu’au moment où ils 
croient ouvrir cette partie , ils la relTerrent de plus en plus : & 
en effet , dès qu’ils enlèvent l’appui qui étaie & qui fépare le 
talon & la fourchette , les parois extérieures, de l’ongle n’étant 
plus gênées , contenues , St n’ayant plus de foutien , lé j *tenc 
& fe portent en dedans , d’autant plus aifement , que le tiffu de 
la corne eft tel , qu’il tend toujours à fe contrarier j delà une 
des caufes fréquentes de l’encaftelure ; St c’ell ainli que le plus 
beau pied devient difforme , quand il eft livré à des mains igno- 
rantes. Diction. Ertcyclop. 

MARGUERITE. Plante qui croît dans les prés : on en cultive 
dans les jardins , dont les fleurs font de diverfes couleurs. La cul- 
tivée à fleur rouge , eft un bon vulnéraire pour réfoudre le fang 
coagulé , pour les plaies St les contufions. 

Les Marguerites fe multiplient de plant enraciné : on s’en fert 
volontiers dans les parterres au lieu de gazons : leur émaii eft un 
agréable coup d’œil. 

MARI. PUilfance ou autorité du Mari : elle ne confifte pas 
feulement dans un limple refpeél St déférence de la part de la 
femme , mais dans une forte d’autorité que le Mari acquiert fur 
fa femme 8t fur les biens du jour de la célébration du mariage , 
en forte que la femme ne peut valablement s’obliger , fi elle n’eft 
autorifée de lui : autrement les obligations qu’elle Gontraâeroic 
feroient nulles. 

MARIAGE, (le) eft un Contrat civil , ( & en même-temps 
un Sacrement de la Loi nouvelle ) par lequel l’homme St la fem- 
me font joints d’un lien indiffoluble , qui ne fe peut diffoudre que 
par la mort de l’un des deux» Le conlentement des conjoints , 
donné , félon les Loix de l’Etat , eft ce qui conftitue le Contrat 
civil. Ainfi le Contrat par écrit n’eft pas d’une néceffité abl'olue , 
quoiqu’il loit toujours-plus avantageux aux Parties d’en faire un , 
parce qu’on y peut mettre les claules qu’on veut , & qu’il y a 
d’ailleurs des difpofitions qu’on pourroit faire , qui n# font pas 
fuppléées par la Coutume. 

Lorfqu’il n’y a point de Contrat par écrit , St que le'mariagea 
été une fois valablement célébré , les deux Gonjoims ne peu- 
vent plus faire de Contrat , car il ne leur eft plus permis de chan- 
ger celui que la Coutume a fait à leur défaut , a moins que l’ua 
.des deux ne fût mineur , & qu’il fe trouvât fort léie par le défaut 
du Contrat. Le Contrat étant ligné , il n’eft plus permis de rien 
changer , fi ce n’eft par des Aéles féparés , (ignés par les perlon- 
nes qui y ont affilié. Ainfi toutes contre-lettres contre les Con- 
trats de mariage , faites hors la préfence des parents , font nulles. 
Les Contrats de mariagê fontfufcepribles de roUres fortes de- clau- 
ses, mais il y en a qui font ordinaires dans une Coutume , 8c ex- 
traordinaires dans une autre. » | 

Les claules ordinaires des Contrats de mariage faits en Pays 
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Coutumier, font, i°. la ftipuhtion ou exclufion de domfnunâü* 
té ; a°. la conftirution de la dot ; 3 0 . la ftipulation des propres 8c 
raineubiilTeinent ; 4 0 . que l’enfant marié laiffera jouir le furvi- 
vant de l'es pere & mere de fa part des effets de la communauft * 
& qu’il ne pourra lui demander compre ni partage ; 5 0 . le douai- 
re ; 6°. le préciput , habitation , bagues & joyaux ; j°. la faculté 
accordée à la femme de renoncer à la communauté , Se de repren- 
drexe qu’elle a apporté , le remploi des propres aliénés; 8°- l’in- 
demnité des dettes oü la femme s’eft obligée. 

> Dans les Pays de Droit écrit , les claufes ordinaires font : la 
coLftiturion de dot , l’augment de dot , les bagues & joyaux. 

Les claufes extraordinaires font indéfinies , & n’ont point de 
nombre certain : il fulfit de dire qu’on peut les réduire à quatre ; 
favoir , les donations de toute nature , les inftitutkms Se fublti- 
tutions contractuelles , les renonciations , &c. 

Un appelle articles de mariage , les claufes dont les futurs 
époux conviennent ,’ & qui doivent fervir de bafe aux conven- 
tions portées par le Contrat de mariage ; car ce Contrat doit fe 
faire conformement à ces articles : ainfi il faut qu’ils l'oient au- 
paravant agréés de part & d’autre. Voilà pourquoi les Parties fe 
communiquent ces articles , pour les examiner à loiiîr. Lorfque 
ces articles font lignés , l’une des Parties peut obliger à la célé- 
bration celle qui reful'eroit , fous peine de dépens , dommages 
& intérêts. 

On compte cinq conditions requifes pour la validité d’un ma- 
riage : i°. le contentement des pere & mere , ou celui des tuteurs 
ou curateurs pour le mariage des mineurs. A l’égards des enfants % 
dont les pere & mere font hors du Royaume , ils peuvent con- 
trarier mariage , s’il eft impoffible d’avoir ce confentement, mai» 
ils doivent avoir celui de leurs tuteurs; 8c, s’ils font hors d’âga 
d’en avoir , ils doivent avo^r celuède leurs parents ou alliés ; Se , 
à leur défaut , de leurs amis ou voifins : le tout conformément a 
la Déclaration du Roi , du 6 Août 1686. A cet effet , il doit être 
fait devant le Juge-Royal , le Procureur du Roi préfent , un© 
aflemblée de fix des plus proches parents ou alliés , tant pater- 
nels quefcaterüels ; & , à leur défaut , de fix amis ou voifins , pour 
donner leur avis ou confentement , s’il y écheoit , dont il doit 
être fait lnention dans le Contrat de mariage , qui doit être figné 
d’eux, a 0 . La proclamation des trois bancs , en la Paroiffe de l’ur» 
& de 1’ autre des Conjoints, faite un jour de Dimanche ou de Fê- 
te. 3 0 . L’aflïftance de quatre témoins dignes de foi & domiciliés , 
lefquels doivent certifier bien counoîcre ceux qui veulent fe ma- 
rier , s’ils ne font pas connus du Curé. 4 0 . La bénédiction nup- 
tiale du Curé ou dti Vicâire de l’un des Conjoints. Au refte , le 
temps fuffifant pour acquérir domicile dans une Paroiffe , à l’effet 
d’y pouvoir contracter mariage , elt au moins de fix mois , à l’é- 
gard de ceux qui demeuroienc auparavant dans une autre Paroiffe 
de la même \ille,ou du même Diocefe , Se d’un an pour ceux 
qui demeuroîent auparavant dans un autre Diocefe. $°. Il faut 

qu’il u’y aucun empêchement au mariage , qui en caufe la nul- 
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litc , ni même une oppofition. Le défaut de l’une de ces con- 
ditions emporte nullité de mariage ; excepté , i°. celle des trois 
bans , dont on peut obtenir difpenfe : bien plus , l’omiffion de 
la publication des bans ne fait pas déclarer nul un mariage con- 
traûé entre majeurs; 2°. excepté qu’on n’ait obtenu difpenfe de 
l’empêchement même dirimant ; 3 0 . excepté qu’on n’eût obtenu 
de l’Evêque , ou du Curé , la permiflîon de fe marier dans tme 
autre Eglife que fa Paroiffe. Les Juges d’Eglife font feuls com- 
pétents pour connoître des caufes du mariage , par rapport à leur 
validité ; mais ils ne peuvent point connoître ni prononcer fur 
la féparation de corps & de biens des maris d’avec leurs fem- 
mes , ni fur les conventions matrimoniales : ainfi , après avoir 
déclaré les prorpeffes du mariagé nul les , Hs renvoient les Parties 
devant le Juge ordinaire. Les Juges féculiers peuvent néanmoins 
connoître indire&ement des caufes du mariage , comme lorfqu’il 
s’agit de rapt , St ce par la voie criminelle , ou des chofes tempo- 
relles qui réfultent du Contrat de mariage. 

Comme on vient de parler des empêchements , il eft bon de 
favoir qu’il y e»a de deux fortes : les uns empêchent qu’on ne 
puiiTe contraûer mariage fans crime ; mais ils 11’empêchent pas la 
validité du mariagç ; c’eft ce qu’on appelle empêchement empê ; 
chants. La connoiïïànce de ces fortes d’empêchements regarde 
les Cafuiftes. Les autres empêchements font appellés dirimants s 
ceux-ci font iplus- forts , car ils rendent le mariage nul , & empê- 
chent que le Sacrement n’ait fon effet : voici les principaux em- 
pêchements de cette efpece. i°. Le bas âge ; car il faut que ceux 
qui fe marient foient en état d’avoir des enfants : les mâles ne 
peuvent fe marier qu’à quatorze ans , les filles à douze ; la vieil— 
lefie n’eft point un empêchement. 2 0 . La parenté , jufqu’au qua- 
trième degré , fuivant le Droit Canon , que l’on fuit en cette ma- 
tière : mais ceux qui font au qaatrieme degré peuvent obtenir 
difpenfe de leur Evêque pour fe marier; on en obtient auffi de 
la Cour de Rome pour le troifieme degré , mais , pour le fécond , 
elles font très-rares. 3 0 . La bigamie , c’eft-à-dire , d’être marié 
avec un autre , car il eft défendu d’avoir deux maris , ou deux 
femmes en même-temps , à peine de nullité du fécond mariage , 
& de punition exemplaire. 4 0 . La Profeffion ou l’engagement dans 
les Ordres facrés de Sous-Diaconat , Diaconat & de Prêtrife. 
5 0 . La mort civile caufée par le banniffement à perpétuité , ou 
par la condamnation aux Galeres perpétuelles , & celle de mort 
prononcée contre les abfents , n'empêchent pas l’effet du Sacre- 
ment ; mais le Contrat de* mariage de ces perfortnes ne produit 
aucuns effets civils , & leurs enfants ne font point confidérés 
comme des enfants légitimes ; mais fi l’un des Conjoints eft dans 
la bonne foi , c’eft-à-dire , s’il a ignoré l’empêchement , le ma- 
riage a tous fes effets , tant à fon égard , qu’à l’égard des enfants 
qui en font nés , à moins que l’empêchement ne vienne d’une 
ignorance qui ne feroit pas excufable. 

Les mariages elandeftins , c’eft-à-dire , ceux qui demeurent ca- 
chés pendant toute la vie de J’un des Conjoints , ne produifènc 
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aucuns effets civils ; il faut , pour les rendre publics , qu ils fo.enC 
orécedés de publication de bans, 6c célébrés avec les formalites 
renuifes. Les matages faits à l’extrémité de la vie , avec une con- 
cubine , ne produifentauffi aucuns effets civils. 

r e mariage doit être célébré en prefence du propre Curé de 
l’un des futurs Conjoints ; l’ufage a voulu que ce fût en prefence 
du Curé de l’époufe : il ne doit l’être qu’apres la publication des 
bans , & en prélence de témoins dignes de foi. Un Cure ne peut 
pas marier des perfonnes qui ne font pas de fa laroifle , s il n en 
a une pertnifiiotr par écrit de leur propre Curé , ou Je 1 Evêque 
Diocél'ain. Pour obvier aux fraudes , tout Cure , ou Prêtre com- 
mis doit s’informer avec foin du domicile des Parties , de leurs 
dualités , & s’en faire certifier par le témoignage de trois ou qua- 
tre rémoins dignes de fpi. La célébration du mariage le prouve 
par l’extfaitdu regiftre des mariages ; 8r , li le regiftre eft perdu , 

par d’autres titres & par témoins. „ ' 

MARINADE. On appelle jiinfi une faufle dans laquelle on mec 
tremper les chofes que l’on veut relever. Par exemple , une mari- 
nade de poulets fe fait avec du jus de citron , ve*)us ou vinaigre , 
fel , poivre , clous , ciboules , lauriers. (5n lai Ife dans cette laulfe , 
l’efpace de trois heures , des poulets par quartiers ; enluite on fait 
une pâte avec de la farine , du fel , de l’eau & un œuf , le tout bien 
délavé : on y met un morceau de beurre fondu ; on bat le tout dans 
une carterole ; on trempe les poulets dans cette pâte , & on les fait 

frire dans du fain doux. _ r 

On marine des côtelettes de veau dans une faufil- de la meme for- 
te ; puis on les égoutte , ou dans une pâte , comme ci-deflusi, ou 
bien on les farin! fans pâte , & on les fait tnre dans ^ poele 

MARJOLAINE. Plante odoriférante : on en fait des bordures 
dans les potagers. II y a la grande & la petite ; la grande poufle des 
tiges à la hauteur de trois pieds ; fes tiges font rougeâtres , & fes 
fleurs en gueule : on cultive la petite dans les pots , & à 1 ombre. 
L’une 8c l’autre fe multiplient de lemence 6c de plant enracine en 
Avril. Elle eft tendre à la gelée ; la graine en eft petite , de couleur 

brune & marquée de fcilanc. 

MARMELADE. Voyez Abricots. 

MARMKNTAUX. On appelle ainfi les bois qui font autour 
d’une maifon , ou d’un parterre , pour y iervir d’ornement ou 

d’abri , & auxquels on ne touche point. 

MARNE (la ) eft une moelle terreftre ou pierreufe. On a 
droit d’inférer qu’il' y en a dans les endroits où la charrue taie 
remonter une terre grife 6c fablonneufe ; ou bien dans ceux où 
l’on trouve une terre argilleufe , fterile , mais grafle , ou même 
de la pierre de chaux , lur-tout fi ces pierres four friables 8c graf- 
- fes. Il y a de la marne fablonneufe , d’autre argilleufe , d autre 
pierreufe : toutes ces efpeces s’accordent en ce qu’elles iont toit 
Defanres. L’argilleufe ne fe trouve ordinairement que par lits ré- 
pandus çà & la. Celle qui eft bleue eft meilleure que la )aune. 
La marne argilleufe doit refter expofée à l’air , au moins un an , 
ayant que de l’employer. Il faut quinze à vingt charretées d«. 


Digiti^ed-by Google 


MAR 


*9 

marne pierreufe ou argilleufe pour un arpent ; on la met par tas 
pendant quelque temps : à l’égard de la fablonneufe , il n’en faut 
que cinq ou fix , & on la répand également. La marne eft de beau- 
<*>up de durée , Se le terrein qui en eft couvert , fe rdTent de fa 
vertu pendant vingt-quatre à trente ans. La marne échauffe Sc 
adoucit la terre , & ne convient qu’à un terrein froid Se humide. 

Selon M. du Hamel , on doit employer une moindre quantité 
de la marne blanche , qui eft celle ou il ne fe trouve point de 
cailloux , que de celle qui eft propre à faire de la chaux. On en 
doit employer trente à trente-cinq tombereaux pour marner un 
arpent de cent perches quarrées , la perche de vingt-deux pieds ; 
il en faut un quart de plus pour la l'econde. Le tombereau doit 
contenir, dix-huit boiffeaux ; on mefure la marne comble : il en 
faut moins dans les terres légères & caillouteufes que dans les 
fortes. Il y a des perfonnes qui font d’avis de n’en répandre d’a- 
bord que la moMé de ce qu’on juge que le terrein en peut por- 
ter , Se répandre l’autre moitié cinq ou fix ans après , Se môme 
une moindre quantité , G la première matne a produit une grande 
fertilité. 4 . 

MARRE. C’eft une’ grande foffe en quarré long , que l’on 
conftruit dans quelque coin de la balTe-cour , dans un terrein un 
peu en pente , Se dans laquelle on fait écouler l’eau des pluies & 
autres dont on a la commodité. On doit la placer fur un fond de 
terre glaife & de tuf , alin que l’eau s’y conlèrve : on doit l’en- 
vironner d’un petit mur , haut de deux pieds , Se pratiquer derrière 
quelques rigoles ou puifards , pour faire écouler l’eau quand il y 
en a trop. 

La marre fert pour abreuver les beftiaux , lorfqu’on eft éloigné 
de la riviere ou des ruifleaux , & pour y faire barbotter les ca- 
nards & les oies : l’eau en eft bonne pour arrofer le jardin ; on 
peut auffî y mettre du poi/Ton,qui y vient bien, fur-tout la tanche. 

On fait auflî faire des marres à part pour rouir le lin & le chan- 
vre , Se tremper les ofiers & clayons dont on a befoin. 

MARRONNIER. Efpece de Châtaignier , dont le fruit eft 
plus gros Se plus agréable que les châtaignes ordinaires : il croît 
dans le Lyonnois, le Dauphiné & autres Provinces des environs. 
Voyei Marrons. 

Marronnier d’Inde. Il eft ainfi appellé , parce qu’il nous 
a été apporté des Indes. Il vient vite , croit de lemence, Se vienc 
dans toute forte de terroirs. Après avoir labouré un efpace de 
terre , on fait des trous au niveau d’un cordeau ; on y met les 
marrons , on les couvre de terre, le tout au mois de Novembre 
ou à la fin de Février. La première année on les lèrfouit , la fui- 
vante on leur donna trois ou quatre labours plus profonds ; lorf- 
qu’ils ont dix pieds de haut , on s’en fert pour faire des plants : 
on les replante fur deux pieds de profondeur Se trois de large , à. 
deux toifes l’un de l’autre : ils figurent fort noblement dans les 
grandes allées des jardins , & forment un bel ombrage. Pour leur 
faire la tâte belle , on doit les ététer en bec de flûte , en tournant 
la-coupe du côté où le foleil ne donne point : on enveloppe U 
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coupc avec du foin haché Sr pétri avec de îa terre , de peur que 
la plaie ne pénétré le cœur de l’arbre : on doit leur couper toutes 
les branches qui viennent, à la réferve de la plus belle , que l’on 
appuie comme une petite perche liée au tronc de l'arbre en detfx 
endroits ; au relie , le bois de cet arbre ne vaut rien , & il ne peut 
fervir qu’à des ouvrages greffiers de la campagne. 

M A R R O N S. Un appelle ainfi les grollès châtaignes , car 
elles ne font telles que parce que les maronniers ont été entés , 
l’arbre qui vient de femence n’en produifant que de très-petites : 
pour cet effet , on prend des greffes de l’efpece de châtaignes que 
l’on veut avoir : l’enre fe fait en flûte & non en fente , & il y en 
a de différentes elpeces ; les meilleurs marrons viennent dü 
Dauphiné. 

Les marrons rôtis, bien dépouillés de leur membrane intérieu- 
re , & alfaifonnés de jus d’orange & de filet é , l'ont un mers agréa- 
ble , mais point lain , fi on en mange beaucoup. 

Marrons GLACÉS. Maniéré de les glacer. Prenez des mar- 
rons les plus beaux , fendez-leur un peu la tété , faites-les cuire 
dans l’eau bouillante ; étant cuits au point qu’une épingle y entre 
facilement , pelez-les tout chauds , Srmeuez-Iesfurun tamis : étant 
pelés , mertez-les dans une autre eau bouillante pour leur faire 
jetter leur eau rouffe , mais fans les remettre fur le feu : puis re- 
tirez-les avec une écumoire ; jettez-les dans un fucre clarifié , fai- 
tes-leur prendre un bouillon : 6tez-les du feu ; laiffez - les pren- 
dre fucre quelques heures , mettez-Ies égoutter , en y mêlant d’au- 
tre fucre clarifié j enfuite metrez vos marrons i’un après l’aurre 
dans du fucre cuit à la plume ; remettez-les fur le feu , Sr faites 
revenir votre fucre à la plume • tirez-les du feu; remuez la poêle, 
ôtez-en l’écume ; frottez le bord de la poêle pour faire troubler 
le fucre : pendant qu’il eft troublé , faires - y paffer vos marrons 
l’un après l’autre; retirez-les avec deux fourchettes ; mettez-Ies 
fur un clayon avec un plat au-delTous pour recevoir le fucre. Enfin 
mettez vos marrons dans des boîtes fur du papier blanc. 

Marrons d’Inde. ( maniéré de préparer les ) pour engraiP. 
fer le bétail. Faites de l’eau de chaux. , c’eft-à-dire , jertez vingt- 
quatre pintes d’eau fur la huitième partie d’un boifTeau de chaux 
vive mife au fond d’un petit cuvier à leffïve. Lorfqiie la chaux eft 
bien éceinte , tirez-en l’eau par le conduit du cuvier, •& faites 
bouillir les marrons dans cette eau , après les avoir piqués en deux 
ou trois endroits aVec une alêne. Lorfque les marrons ont été 
afTez amollis , faites-les peler & enfuite tremper vingt-quatre heu- 
res en eau fraîche. Bien des perfonnes les ont employés avec 
beaucoup de fuccès & de profit pour engrainer le bétail. 

Méthode pour ôter aux marrons d’Inde leur amertume & les 
rendre doux & mangeables , au moins pour les animaux. Ayez un 
grand cuvier rempli d’eau commune ; jettez-y vos marrons d’In- 
de : il feroit bon de faire aux deux extrémités du marron une 
entaille ou incifion d’environ trois lignes , pour faciliter la péné- 
tration de l’eau. Ils s’amolliront , & perdront , en fe gonflant , un 
peu de leur gmertume ; enfuite vuidez cette eau entièrement , ce 
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qui eft très-facile à faire , au moyen d’un trou pratiqué au bas du 
cuvier ; remplirez de nouveau votre cuve d’eau ; après quatre ou 
cinq opérations femblables les marrons deviendront très-doux i 
pour s’en affurer , on en goûre à chaque opération, & on conti- 
nue jufqu’à ce qu’on ait réuflî ; quand on a atteint ce point , on 
peut broyer les marrons & les réduire en une efpece de pâte Sc 
de farine , dont on peut donner à manger à la volaille & aux porcs 
pour les engraifier. L’événement jnftifiera la bonté de cette mé- 
thode. 

On a reconnu , après diverfes expériences , que les marrons 
d’Inde contenoient une grande quantité de fucs favonneux & dé- 
terfifs , dont on peut tirer du profit : on a efiayé de les employer 
comme le faVon pour blanchir le linge , & dégraifler les étoffes, 
& on a éprouvé que l’eau feule dans laquelle on avoit mis trem- 
per des marrons d’Inde , réduits en poudre , a fuffi pour dégraill'er 
parfaitement des bas de laine ; d’où on doit conclure que cette 
eau eft fort bonne pour blanchir le linge. Il eft vrai de dire que , 
pourvu qu’il ne loir pas abfolument trop chargé de graifle , on 
peut le blanchir fans autre fecours, & par ce moyen épargner unç 
grande quantité de favon. Voici la maniéré de préparer les mar- 
rons : prenez une quantité raifonnable de marrons d’Inde ; pelez- 
les , & rapez-les ; jettez-les dans l’eau , à raifon d’une douzaine 
de marrons fur quatre pintes d’eau. Lorfque les fucs feront dé- 
layés ; ce que l’on connoît à la couleur blanchâtre de l’eau , on 
en lave le linge , qui fe dégraiffera & deviendra d’un blanc un 
peu bleuâtre , mais qui n’a rien de défagréable ; s’il y a des taches 
de graille trop opiniâtres , on les frotte avec un peu de favon ; au 
refte , on doit employer l’eau un peu chaude & plus que tiede. 

Autre ufage qu’on peut faire de marrons d’Inde , c’eft de les 
faire fervir de lampes de nuit. Pour cet effet , on doit peler les 
marrons , les faire fécher , puis les peTcer de part en part avec une 
très-petite vrille. Lorfqu’on veut s’en fervir , on les fait tremper 
pendant vingt-quatre heures dans quelque huile que ce foit ; en- 
fuite on en prend un on y pâlie à travers le trou qu’on a fait, 
une petite meche longue comme le petit doigt , & on le met dans 
un petit vafe de terre où il y a de l’eau, & on allume la meche , 
qui donne de la lumière jufqu’au jour. 

Moyen de les faire fervir de pâte à décraffer les mains j il faut 
) pour cela les faire bien fécher, foit au foleif, ou au four ; puis 
les piler dans un mortier couvert comme ceux des Parfumeurs, 
& les réduire en poudre fine. On s’en fert comme des pâtes ordi- 
nal tes -, un peu d’eau froide fuffir. 

MARRUBE. Plante fort commune, qui croît aux lieux in- 
cultes , U y â le blanc & le noir ; le blanc jette beaucoup de ti- 
ges ; les feuilles font larges d’un pouce & rondes ; il eft employé 
dans les affcdUotis du poumon & la toux invétérée ; dans la jau- 
nifle , pour fortifier l’eftomac. Le noir a les fleurs rouges , qui font 
d’une odeur puante, croît dans les lieux ombrageux, eft vulné- 
raire , bon contre la morfure des chiens. La décodlion du mar« 
rube noir eft fort bonne dans l’aftèdion hypocondriaque. 
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MARS. Travaux à faire pendant ce mois. On doit donner 
le premier labour aux vignes , & la fécondé façon aux terres en 
jachere , femer les mars &c autres petits bleds , mettre le jardin en 
bon état , greffer les arbres : c’eft le temps d’acheter des bœufs à 
bas prix , parce qu’ils font maigres. Donner le premier labour 
aux jardins ; replanter les choux pommés & les choux de Milan 
qu’on a mis en pépinière ; faire des couches pour replanter les 
melons. A l’égard des fleurs , femer les fleurs annuelles , œillets 
d'inde , pafle-velours , rofes d’inde , recouvrir les belles tulipes 
pendant les gelées de nuit ; replanter vers le milieu du mois les 
violettes de Mars , jacinthes , tubéreufes , marguerites. 

M A R s. ( les ) On appelle ainfi les menus grains , parce qu’on 
les feme vers le mois de Mars , & on comprend fous ce nom l’a- 
voine , l’orge , la vefce , la dragée , qui eft un mélange de vefce 
d’été ou de pois , avec un tiers d’avoine ; il y a des gens qui met- 
tent de ce nombre certains légumes , -comme les fèves, les len- 
tilles , les lupins , &c. 

Les mars font d’un grand ufagigpour la nourriture des beftiaux. 
Ces menus grains viennent plus vire que les autres ; ils fe plaifenc 
dans les terres légères : on doit leur donner deux labours , l’un 
avant l’hiver, 8r le fécond lors de la femaille : il ne leur faut que 
trois mois pour venir de fetnence à graine , mais ils ont befoin de 
temps en temps de pluie. ' 

Mars. ( boule de ) Pierre vulnéraire d’acier , dont la vertu 
guérit les plaies &c les ulcérés : on la fait de limaille d’acier & de 
tartre blanc de Montpellier , pulvérifé par égales parties de l’un 
& de l’autre , & de racine d’ariftoloche ronde en poudre , huit on- 
ces fur une livre de limaille d’acier ; on fait du tout une pâte 
molle avec de l’eau-de-vie : on laifle la matière en digeftion au 
foleil durant l’été. On la remue de temps en temps jufqu’à ce que 
le tout foit entièrement deftëché ; on remet la mafïè en poudre , 
on la trempe avec l’eau-de-vie , & ôn fait la même opération 
qU’auparavant ; ce qu’on réitéré jufqu’à ce qu’on n'apperçoive 
plus de grain de limaille , & que le tout foit en poudre très-fine ; 
on en forme des boules qn’on laifle durcir à l’air. 

MARTE. Efpece de belette , grofle comme un chat, mais plus 
longue : fon poil eft d'un jaune foncé ; elle a les dents pointues , 
& détruit les poules & les pigeons : on fait la guerre à ces ani- 
maux avec des baflets, qui vont les relancer dans le» poulaillers „ 
dans les granges , & on les tue à coups de fufil ; il y a auffi divers 
pièges avec lefquels on les attrape. 

MASSEPAIN. Pâte d’amande & de fucre cuite au four. 

Massepain ordinaire. Pilez dans un mortier de marbre trois 
livres d’amandes douces, après les avoir pelées dans de l’eau chau- 
de , égouttées 8r efluyées ; arrofez-les de temps en temps de blanc 
d’œuf; clarifiez une livre & demie de fucre : faites-les cuire à la 
plume , jettez vos amandes dedans , incorporez bien le tout avec 
une fyatule , & reiftüez de peur qu’il ne s’attache à la poêle. La 
pâte eft faite lorfqu’en y touchant du revers de la main , rien ne 
• 'y attache : alors tirez-la de la poêle , metrez-la fur une planche ; 
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mettez-y du fucre deflus & deiïbus , laiffez-la refroidir; enfuite 
étendez des abaiiTes d’une épaifleur raifonnable , découpez-y vos 
maflèpains deflus avec des inouïes , les faifant tomber doucement 
avec le bout du doigt fur des feuilles de papier pour les faire 
cuire : on ne leur donne du feu que d’un côté ; & on les glace 
enfuite de l’autre , que l’on fait cuire de même ; on en fait dfe 
longs , d’ovales , de frifés. 

Massepain royal. Faites la même pâte que pour les pre- 
miers: formez-en plufieurs petits anneaux autour de votre doigt , 

& de l’épailTeur d’un doig%; paifez ces anneaux dans du blanc 
d’œuf od vous aurez mêlé quelques cuillerées de marmelade d’a- 
bricot ; puis roulez-les dans du fucre en poudre , foufflez le fucre 
qui eft deflus en les retirant ; mettez-Ies fur du papier pour les 
faire cuire au four : faites-y du feu delfus & deflbus , il s’éleveça 
au milieu une bouteille en dôme qui fera un joli effet. 

MASTIC. Gomme ou réfine qui découle en été des branches 
du lentifque. Le meilleur eft celui qui eft en grolïes larmes , clai- 
res & tranfparentes : on s’en fert pour arrêter les vomiflements ; 
il abaifle les vapeurs qui montent de l' eftomac à la tête , il for- 
tifie le genre nerveux. Sa dofe eft depuis 4 demi-fcrupule jufqu’à 
deux. 

On entend ayflï par le mot de maftic une compofition de pou- 
dre de brique , de cire & de réfine , pour lier enfemble diverfes 
parties du bois & d’autres matières. 

Mastic pour rejoindre les marbres cafles : on le fait ^vec 
une poudre de marbre bien broyée , de la colle forte Ec de la poix ; 
on y ajoute quelque couleur femblable à celle des pièces de mar- 
bre qu’on veut rejoindre. 

Masticatoires. On nomme ainfi des drogues âcres qu’on < 
mâche pour faire fortir la pituite du cerveau , tels font les maf- 
tics , la fauge , le tabac , le gingembre , &c. 

MATELOTTE. On appelle ainfi un ragoût de pcilfons que 
l’on fait avec une carpe , une anguille, de la tanche , un brochet , 
du barbeau , 8c autres ; écaillez tout ce poillbn , vuidez-Ie , cou- 
pez-le par morceaux; mettez-Ie dans, une cafferole avec champi- 
gnons , oignons piqués , un peu de thym , fel , poivre , verre de 
vin blanc , un peu de jus d’oignon ; faires-le bouillir à grand feu ; 

& , lorfque le court-bouillon eft à demi réduit , faites un roux avec 
un bon morceau de beurre & un peu de farine dans une autre caf- 
ferole ; vuidez le bouillon de la matelotte dans le roux , dé- 
layez-l’y , 8c revuidez-Ie dans la matelotte ; achevez de la faire 
cuire, 

MATRAS. VaifTeau de verre en forme d’une bouteille qui 
a un cou fort long 8c étroit ; fon ufage eft pour les diftillations. 

MATRICAIRE. Plante qui croît en terre grafle , dont la 
feuille eft blanche au-dehors & jaune en dedans , & qui eft d’un 
goût fort amer : fon uiage eft dans les maux de la matrice ; èlle 
abat les vapeurs , eft bonne contre le fable des reins , l’hydro- 
pifie , les vers. 

MAUVE de jardin. Plante dont la tige eft haute & allez fer- 
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me. Ses fleurs font grandes comme des rofes & fort belles ; elles 
font fimples ou doubles. On s’en fert en gargarifme pour toutes 
les affe&ions de la bouche. 

Mauve fauvage. Elle croît dans des lieux incultes 8c terre 
gulTe : on s’en fert pour les maladies du poumon.' 

"MAUVIETTES. Maniéré de les faire rôtir. Etant plumées 8c 
refaites fur la braife , piquez-les de menu lard , mettez-les dans 
une brochette attachée à la broche , & les faites cuire ; on ne 
les vuide point. 

MAY. Travaux à faire. On doit donner le fécond labour à la 
Vigne , étêter les arbres , enter les oliviers , labourer les jachè- 
res, farder les bleds , faire fes proviftons de beurre & de froma- 
ge , châtrer les veaux , tondre les brebis. Dans le jardin œille- 
tonner les artichaux , en replanter- de nouveaux ; femer de la lai- 
tue de Genes & d’autres , & en replanter ; ramer les pois qui font 
forts , afin qu’ils donnent plus de ffruits ; replanter , à la fin du 
mois , du céleri dans des planches creufes , comme lesafperges , 
à trois rangs dans chaque planche. A l’égard des arbres , en pa- '* 
lifler les nouveaux jets lorsqu'ils font forts , placer les gros jets e 
lier les greffes ; ébourgeonner les poiriers ; fortir les orangers, !î 
le temps eft doux. Pour les fleurs , femer diverfes graines de plan- 
tes , pour avoir des fleurs le long de l’été ; couper # Ies tiges des 
iris bulbeux , déplanter les tulipes hâtives , marcotter les giroflées 
jaunes , femer des graines d’œillets vers les 5 , 6 & 7 de la luno 
pour en avoir de la double. 

MEDECINE. On donne le nom de médecine aux purgatifs 
qu’on prend par la bouche. Voye\ Purgatifs. 

MEDECINS. La caufe des Médecins eft toujours très-favora- 
ble quand ils demandent en Juftice leurs honoraires. Us font mê- 
me préférés à tous autres créanciers pour raifon de la derniers 
maladie dont le défunt eft décédé , parce qu’ils font partie des 
frais funéraires , 8c qu’ils ont le même privilège : mais comme ils 
pourroient prendre un grand empire fur l’efprit de leurs malades , 
lès Loix onr modéré les libéralités exceflîves qu’un malade au- 
Toit faites pendant la pialadie en faveur de fon Médecin , &c les 
ont réduites à une certaine fomtne , eu égard à la qualité des per- 
fonnes , & aux fervices des Médecins. Voilà pourquoi , parmi 
nous , un Médecin eft incapable de legs & donations faites pen- 
dant la maladie , dont le malade vient à décéder. a°. Les Méde- 
cins , ainfi que les Chirurgiens & Apothicaires, doivent faire la 
demande de leurs honoraires dans le temps préfix par la Loi , c’eft- 
à-dire , dans un an , à compter du jour qu’ils ont cefle de 
vifirer le malade où de le foigner , à moins qu’ils n’aient un titre, 
ou fait interpellation judiciaire. 

Quand ils viennent dans l’an , ils font reçus à leur ferment ; 
mais , fi c’eft après qu’ils intentent leur aûion , le Juge peut feule- 
ment s’en rapporter au ferment de celui qui dit avoir payé. 

MÉDICAMENT. On donne ce nom à tout ce qui eft donné 
ou appliqué pour opérer la guérifon de quelque mal , foit inté- 
rieurement , foit extérieurement. Le médicamew firople eft celui 



qu’on emploie comme fl eft venu naturellement , & le compofé 
celui qui eft fait de plufieurs Amples fit mélés avec art. I.a ma- 
tière des médicaments eft prife des minéraux , des végétaux & des 
animaux. Far les minéraux , on entend tout ce qui le tire des en- 
trailles de la terre 8c de la mer , comme les métaux , les pier- 
res , les vitriols , les foufres , les aluns ; par les végétaux on 
entend les arbres , les fleurs , les fruits , les herbes , les femen- 
ces , les écorces , les tiges , & par les animaux on entend leur 
chair , leur fang fit Ict autres parties. 

MELANCOLIE. ( la ) Maladie qui vient d’une abondance de 
bile échauftée fit brûlée ; elle caufe la triftefle fit le chagrin. Les 
Médecins l'attribuent aux vapeurs & mouvements déréglés de la 
rate. Elle eft accompagnée ordinairement de crainte & de trif- 
tefle , fans occafion apparente : elle eft fouvent la fuite d’une 
trop grande contention d’efprit. 

Remede contre la mélancolie. Faites bouillir demi-once de po- 
lypode de chêne avec les boutons de houblon , fit des pommes de 
reinette. . » I 

Ou faites infufer demi-once de féné dans deux verres de lait. 

Ou bien prenez deux dragmes de crème de tartre : faites-les 
fondre dans un bouillon , & l’avalez à jeûn. 

Mélancolie hypocondriaque > ou qui provient de bile 
noire. 

Les eaux minérales vitriolées font très-propres à cette mala- 
die. Prenez , pendant dix ou douze matins , deux onces de fuc de 
buglofe , avec deux dragmes de fucre ; ou bien des bouillons de 
chicorée , ou une décoûion de mélifle. Voye\ VAPEURS. , 

MÉLILOT. Plante de la nature du txefle : elle a des, tiges 
hautes de deux ou trois pieds , dont les fleurs font jaunes fit fai- 
tes en épis. Le mélilot croît dans les endroits pierreux & le long 
des chemins : on fe fert des feuilles 8r des fleurs de cette plante 
dans les cataplafmes réfolutifs fit émollients , avec la mauve fit la. 
guimauve. Enfin , le mélilot eft uftté par-tout où il s’agit de ra- 
mollir & de faire fuppurer. 

MÉLISSE , plante de jardin. Elle a les feuilles vertes , un 
peu velues & dentelées : fon odeur approche de celle du citron ; 
delà vient qu’on l’appelle auffi citronnelle : on la multiplie de 
plants enracinés. Elle eft fort bonne pour les affédions de la tê- 
te , du cœur , de l’eftomac , de la matriqe , dans la mélancolie t 
l’apoplexie , l’épilepfie , le vertige. On fe fert des feuilles fit des 
fleurs à la maniéré de thé : on en met une pincée de féches pour 
un demi-feptier d’eau. 

Eau de Mélifle. Prenez fix poignées de mélifle nouvellement 
cueillie dans fa vigueur : pilez-la dans un mortier ; mêlez-la avec 
l’écorce féche de citron , noix mufcade & coriandre , de chaque 
une once ; girofle & cannelle , de chaque demi-once : concaflez 
le tout ; mettez-le dans une curcurbite de verre , verfez deflùs 
vingt-quatre onces de vin blanc & fix onces d’eau-de-vie , adap- 
tez le chapiteau fit le récipient , luttez les jointures; laiflez digé- 
rer la matière pendant trois jours , puis faites diftiller la liqueur 
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par un feu de fable modéré au bàin-marié , 8r gardez-la pour le 
befoin. Elle eft très-propre four les maux dont on a parlé ci- 
deflus ; la dofe eft depuis deux dragmes jufqu’à une once. 

MELON , fruit d’été fort connu. Il vient fur des couches : fa 
Chiir eft rouge ; fa graine petite ; fa feuille approche de celle de 
la vigne ; £a fleur eft jaune. Les bons melons ont un goût ex- 
quis par leur eau fraîche , fucrée 8c vineufe : iLy en a de plusieurs 
efpeces. Les fucrins font la première : on læ appelle ainli /parce 

Î ju’ils ont la chair fondante , le goût re!ev"& le fuc délicat ; ils 
ont d’une forme ronde , un peu allongée , ont l’écorce très-bien 
écrite ou cordelée. La fécondé efpece eft de la môme forme ; ils 
ont les côtes marquées par des enfoncements ; leur chair eft plus 
.ferme , mais n’eft pas fi délicate. La troifieme eft plus groflfe que 
-les autres , 8c plus allongée : les côtes en foilr plus grofi'es & rele- 
vées , 8c leur écorce eft épaifle du double : la chair en eft ferme , 
d’un bon goût , mais moins délicate qoe celle des précédents. 

En général , les meilleurs melons font ceux des pays chauds. 
Ceux qui réuflïlTent le mieux dans les climats tempérés , font le 
melon François , le melon Maraiger , le melon des Carmes , le me- 
lon de Langeais , le fucrin de Tours, On feme les melons vers la 
fin de Janvier , fur couche un peu çhaude , 8r dans une melon- 
niere ; cette melonniere doit Être dans un endroit le plus expof& 
au Midi , êt fur-tout à l’abri des vents froids , foit par des murs, 
hauts , feulement de trois ou quatre pieds du côté d’où vient le fo- 
leil , foit par des brife-vents , faits de paille avec des perches : on 
doit faire tremper la graine quelques heures , & on en met trois 

1 grains fous chaque cloche : on a grand foin de les garantir du 
rdld fur cette première couche. 

Devenus plus forts , H faut les tranfplanter fur une autre , les 
ârrofer de temps en temps , fur-tout dans les chaleurs , 8r leur 
•découvrir un peu la cloche dans les beaux jours : dès qu’on n’a 
plus rien à craindre du froid , on doit ôter les cloches , les arro- 
fer jufqu’à ce qu’ils fojetit en fleur , mais un peu moins , 8c leur 
couper les branches à un nœud au-deflous de la fleur ; on con- 
noît qu’ils font murs , quand la queue veut fe détacher du fruit , 
qu’il commence à jaunir autour de la queue , 8t qu’il a une pefan- 
teur remarquable- On en donne auflï d’autres marques à-peu- 
près feniblables , en trois mots latins , fondus , odor , fcabies , le 
poids , l’odeur , les côtes raboteufes. 

Nouvelle, méthode pour drejfer une Melonniere. 

La meilleure terre pour les melons eft une terre forte , de cou- 
leur de rouge brun foncé , le grain caillouteux ; le roc qui fe 
trouve deflous doit être plein , 8c il doit y avoit un pied 8c demi 
de terre au-defiiis de ce roc ; il faut nettoyer la terre de toutes 

Ï ierres : âu défaut d’une pareille terre , une terre fablonneufe 
:ur convient parfaitement , en la mêlant avec un peu de terre 
; f |orte. • 

a°. On doit choifir un terrein trois fois plus étendu que la 
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quantité de melons qu’on veut cultiver , & la partager en trois 
portions. La première , pour les melons; la fécondé , pour y met- 
tre des légumes ; la troifieme, pour n’y rien mettre pendant une 
année , & y mettre les melons l’année d’après. 

3 0 . Préparer la terre par un premier labour , d’un pied de pro- 
fondeur , à l’entrée de l’hiver , la mettre en gros filions ; en don- 
ner un fécond au mois de Mars , & mêler alors avec la terre de 
bon fumier de cheval ; un troifieme vers le i* d’ Avril , à un pied 
de profondeur , & ouvrir des trous ou petites fortes de neuf pou- 
ces de profondeur & de vingt pouces de diamètre , à cinq pieds 
de diftance & en quinconce , & les garnir de fumier de cheval 
à demi-pourri , qui aura jetté fon feu , Sc à fon défaut de celui de 
mouton , mais bien pourri : donner quelques autres labours pen- 
dant l’été » & ouvrir de temps en temps la terre , & l’arrofer de 
quelque courant d’eau , fi on en a. 

4 0 . Pour femer ou planter les melons , choifir une bonne grai- 
ne , & de l’efpece qu’on veut cultiver ; elle doit être de celle des 
melons les plus gros, les mieux faits, & de celle qui eft dans le 
tiers du melon du côté de la fleur , & qui eft attenante aux côtes 
d’en haut. La plus vieille eft la meilleure ; on la fait tremper 
dix à douze heures dans du fort vinaigre , où l’on a délayé un peu 
de fuie de cheminée , afin que les fouris ou les mulots ne l’aillent 
point manger : mettre cette graine dans le fumier , dont on aura 
garni chaque trou , deux par deux , à trois pouces de profondeur , 
& à fix de diftance les uns des autres : recouvrir la graine avec 
le fumier , & le fumier avec du terreau pourri , & obferver de ne 
pas mêler enfemble les différentes efpeces. 

$°. Lorfque les graines font levées, & qu’elles ont jetté qua- 
tre petites feuilles , fupprimer les petites tiges , n’en lailTer que 
quatre ou cinq à chaque trou : donner un nouveau labour à la 
profondeur d’un trou ; arrofez fouvent les jeunes plantes dans le 
temps chaud ou fec , & d’un plein arrofoir d’eau fur chaque tige i 
car il faut toujours les arrofer abondamment & de bonne eau , 
point croupie ni trop froide , comme eft fouvent celle de puits : 
donner tous les quinze jours un labour léger dans les intervalles 
entre les trous. On certe les arrofements lorfque les fruits de la 
première taille font parvenus à leur grofleur naturelle, à moins 
qu’il ne vînt des chaleurs exceflïves ; en ce cas, on doit arrofer 
légèrement la terre pour la tenir humeûée. 

62. Tailler les tiges des melons dès qu’elles ont poufie cinq à 
fix feuilles ; & pour“ cela , couper avec un petit couteau bien tran- 
chant le bout de la tige au-defTous des trois premières feuilles : 
on ne doit point toucher aux branches , quand elles commencent 
v à donner des fleurs à fruit , ni retrancher les faurtes fleurs , car 
elles fuppléent fouvent au défaut des autres , & ne retrancher 
d’autres feuilles que celles qui tiennent aux branches fupprimées 
par la taille ; mais on peut ôter celles qui commencent à jaunir ; 
on conferve les filets qui fortent des branches. 

On fait la fécondé taille lorfqu’on a découvert deux formes 
de petits melons qui feront de belle apparence ; elle confifte à 
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retrancher , avec le petit couteau , te bout de la branche qui potfe 
le fruit qu’on veur conlerver , & a deux ou trois feuilles au-deflus 
du fruit , & ne couper les pentes branches qu’à deux nœuds de 
la maîtreilé branche. Comme il y a toujours afl'ez de quarte me- 
lons fur chaque pied , on doit , dès que le fruit eft formé, fup- 
primer toutes les petites branches qui ont des fleurs à fruit lorf- 
qu’elies fortent du même pied où eft la fleur a fruit qu’on a choi- 
fie pour la conlerver , parce qu’elles atténuent la plante , Sc ' 
fopprimer les petits melons qui ont manqué & qui ont une forme 
d’embryon , & les réparer par d’autres qui paroîtront venir fur 
la même branche. 

On fait la troifieme taille auffi-tèt que les melons de la pre- 
mière font aux trois quarts formés : on retranche toutes les fleurs 
à fruit comme dans les précédentes , à l’exception de deux ou 
trois de la plus belle apparence , & que l’on conferve. Dans tou- 
tes les tailles , on doit farder & bêcher la terre , mais non en- 
tre les branches. Après ces trois tailles , on laifie poufler libre- 
ment aux branches tous les jets qu’elles veulent, St on ne retran- 
che que les fleurs à fruit , & on fe garde d&fupprimer les feuilles 
qui femblent prefque couvrir le melon. 

Au refte , les melons de la fécondé taillé ne font point nuifl- 
bles à la maturiré des premiers ; il en eft de même des fruits de 
la troifieme ; à l’égard de ceux de la fécondé , ils aident , au con- 
traire , à l’opération de la nature , en privant les fruits premiers 
des fucs dont ils n’ont plus befoin. Le vrai temps de cueillir un 
melon , c’eft lorfqu’il eft les trois quarts changé de couleur ; 
qu’il femble fe détacher de fa tige. Etant cueilli', on doit le 
mettre fur de la paille fraîche , dans un lieu fec , & l’y lailTer jus- 
qu’à ce qu’il ait fon point de maturité ; on le connoît à l’odeur 
qu’il exhalera , car elle fera plus forte & plus gracieufe qu’aupa- 
ravant ; c’eft le point de maturité qui décide de la bonne qualité 
d’un melon : ainfi il faut les cueillir à ce point. 

Le temps de le manger eft lorfqge fon eau ne coule pas trop 
abondamment en le coupant, que fa chair n’eft ni trop ferme ni 
trop molle, qu’elle eft vive & tranfparente , que l’écorce en eft 
amere & verte en dedans , qu’il a un goût vineux & fucré , & 
qu’il laide dans la bouche une odeur. 

Pour faire un choix d’un bon melon entre plufieurs , il faut 
préférer celui qui , à volume égal , pefe le plus , St dont la queue 
en la goûtant , paroît amere. Lorsqu’un melon eft odoriférant , 
& qu’il fent fort fon efpece , c’eft une fnarque qu’il eft pafle : 
s’il rend un certain fon en le faifant fauter dans la main, c’eft 
une marqqe au’il n’eft poinr mûr., ou qu’il n’a point d’eau; fi 
la queue eft feche & ridée , c’eft figne qu’il a été prématuré de 
beaucoup. 

Pour faire venir des melons, on eft obligé dans les contrées 
tempérées ou froides de la France , d’avoir recours aux couches 
& aux cloches : ce dont on eft difpenfé dans les Provinces mé- 
ridionales de la France , où l’on peut les faire venir en pleine 
xqrie. ■. . 
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Les couches deftinées pour les mdons , doivent être compo- 
fées de fumier de cheval , & d’un quart pourri : on en doit faire 
une bonne proviiion ; fur quoi il faut remarquer que plus on a 
découches proches les unes des autres dans le même rerrein , 
mieux on réufiû. i°. On doit placer ces couches dans l’alped le 
plus expofé au foleil , & a l’endroit du jardin le plus à l’abri des 
vents : celui du côté des étables eft le meilleur quand la chofe 
eft poffible : il faut réunir dans le même canton toutes les cul- 
tures des autres plantes qui demandent des couches. Les couches 
ou l’on feme d’abord les melons , ne doivent pas être les mêmes 
que celles oü on les cultive par ia fuite. Un petit efpace luffic 
pour les premières , & on peut y élever un grand nombre de me- 
lons , parce qû’on ne les y laide qu’autant qu’ils font jeunes , 
temps &ù ils n’occupent guere de place : on l'eme la graine fur 
les premières couches , on les y couvre de pailiaflon lors- 
que lçs melons ont acquis un certain degré dé force, onles.rran£- 
plante fur d’autres couches. 

Comme tout le fumier n’eft pas également pourri , on doit 
les mêler enl'emble. 

Ces premières couches doivent avoir le côté tourné au Midi, 
au lieu que celles qui lotit deftinées a demeurer , doivent avoir 
les deux bouts expolés l’un au Midi , l’autre au Nord , & les 
deux côtés au Levant & au Couchant ; on doit les faire avec un 
cordeau ^on leur donne vingt pouces ou un pied & demi de haut , 
fur trente- fix pouces de large par le bas , & trente par le haut ; 
fouler bien le fumier avec l?s pieds , & de maniéré que tout loir 
bien uni , mettre fix à i'ept pouces de terreau par-deflus , par-tout 
également, & l’applatir ; ce terreau vient des mêmes couches de 
l’année précédente : marquer la place des cloches , St les y diftri- 
buer en quinconce fur trois rangs en lignes égaies : on fe réglé 
là-deflus fur la largeur des cloches. Avant de femer fur couche , 
laillèr palTer trois ou quatre jours pour que les fgmiers , dont on 
les a compofées , puiflent fermenter. 

Nouvelle maniéré de femer les melons en pépinière fur les pre ■» 
mieres couches. 

Il faut faire provifion de beaucoup de petites corbeilles d’ofier 
fin ou de jonc , à claire voie , en forme de grand gobelet , de trois 
pouces de diametrre; remplir ces corbeilles de terreau bien com- 
primé, & mettre dans chacune deux ou trois graines de melons ; 
celle des fucrins eft la meilleure : mettre une douzaine de ces 
petites corbeilles fous chaque cloche, & du terreau dans les inter- 
valles qu’elles iaiflent entr’elles : les recouvrir entièrement de 
terreau : le refte fe fait félon la pratique ordinaire des Jardiniers. 
2 0 . Garantir ces cloches des gelées avec de grands paillaflons pla- 
cés en pente du côté du Nord. C’eft ainli qu’on peut élever en 
pépinière , & à peu de frais , de jeune^plants dans une laifon 
qui n’eft pas favorable. De cette maniéré, fur une couche de fix 
pieds de long & de deux pieds de large , il peut tenir quinze 
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cloches de quatorze pouces de diamètre ; & , en mettant douze pe- 
tites corbeii les fous chaque cloche , on aura fur cette premiers 
couche cent quatre-vingt corbeilles qui feront en état de four- 
nir à un pareil nombre de cloches fur les fécondés couches ; c’eft- 
à-dire , que les cent quatre-vingt corbeilles fourniront pour qua- 
tre cents v ingt pieds ou foixante 6t dix toiles de couches de lon- 
gueur : on doit le régler là-deflus pour ne mettre en pépinière que 
la quantité de melons qu’on veut elever. 

Maniéré de les tranfplanter. On doit tranfplanter les jeunes 
tiges au mois de Mars , & fur des couches faites de la même ma- 
niéré que les premières : mettez dans la rangée des cloches du 
milieu de la couche , 8t'a u centre de chaque cloche une des pe- 
tites corbeilles , contenant deux plantes de melons , St laifler un 
vuide entre deux ; placer la petite corbeille dans le terreau , 8c 
dans un rrou profont} de deux, pouces , St qu’on fait à la main : 
à melure qu’on plante, couvrir les jeunes plants aveo une cloche, 
qu’on appuie de façon qu’elle s’imprime dans le terreau. En trans- 
plantant de cette façon ces jeunes plants , on ût les expofe à aucun 
inconvénient. 

Les Jardiniers entendus profitent de l’efpace vuide que laiffèné 
ces cloches , pour y femer , dans les premiers temps , des laitues , 
qu’ils ont fait venir en pépinière fûr d’autres couches , St ils en 
tirent un grand profit ; car , en mettant douze petites laitues fous 
chaque cloche , & en replantant la moitié fur d’aun essouches , 
quand elles ont acquis une certaine grolfeur , ils peuvent retirer 
un produit de quinze fols par chaque cloche. 

On doit préferver les cloches du danger d’êfre caflTées par les 
vents 8r les orages , ce qui arrive lorlqu’eiles font foulevées par 
des fourchettes pour faire prendre l’air aux plantes ; on y jette 
alors du fumier de cheval par-deffus , qui eft prefque comme de la 
paille , qui arrête l’a&ion du vent. ^ 

Maniéré d’arrofer les couches : on ne doit les artoferque quand 
on s’apperçoit que les plantes en ont befoin j ce qui fe connoît 
quand on ne voit point de rofée fur les feuilles : on fait cet arrofe- 
ment par-deflus les cloches. Quand la faifon eft avancée on doit 
arrofer davantage. 

Maniéré de réchauffer les couches. Un mois après qu’on a 
planté les nfelons , & lorfque l’on voit que les jeunes plants jau- 
niflènr un peu , on doit les réchauffer. Pour cet effet , on en re- 
tire lefumier fcc , & on met à la place , dans toute la longueur , des 
couches de fumier de cheval le plus chaud qu’on peut trouver , 
&on l’y foule avec les pieds ; ou en met d’abord à la hauteur du 
tiers des couches , & on rejette les fumiers fccs par-deffus , Ils 
confervent la chaleur du nouveau fumier. Comme la chaleur des 
c* uches fe diflipe en peu de temps , au bout de quinze jours 
on remet d’autre fumier également chaud par-deffus le premier 
Se dans l’entre-deux des couchas , St cette fois le fumier occupe 
les deux tiers de la hauteur. Lorfque la chàleur eft ralentie , on 
met pour la troifieme fois de pareil fumier , & on remplit ainfi 
totalement l’intervalle d’entre les couches , 8t même un peu plu» 
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haut que les couches , après l’avoir bien comprimé. Lorfque par 
J’aftaifi'ement du fumier , la melonniere eft coure de niveau , ce 
qui arrive au mois de Mai , les melons pouifent leurs racines dans 
ces nouveaux fumiers , & ils avancent beaucoup. 

On doit de temps en temps donner de l’air aux plantes; ce qui 
fe fait en relevant la cloche pendant le jour , au moyen d’un petit 
morceau de bois fait en crçmaillere , pour ne donner de l’air 
qu’autant qu’on veut ; il foutient la cloche avec lès dents j ou 
crans ; on le fiche en terre un peu avant pour le rendre fiable. 
A mefure que le i’oleil a de la force , on leye la cloche plus haut t 
& on n’ôre rout-à-fait les cloches que pour la taille des melons. 

TAILLE des Melons fur couche. Elle fefairènfuppriman't, com- 
me dans la taille des melons ftir terre , toutes les branches & tou- 
tes les feuilles qui paroiflent inutiles , & jul'qu’aux petits filets 
auxtiges ; après quoi on remet adroitement les branches fous la 
cloche , en les repliant : ou ne conlerve a chaque tige de melon 
qu’un fruit ou deux ; ainfi , s’tl n’y a que deux ou trois tiges fous 
la cloche , on ne conferve que quatre fruits fur les deux enfemble. 
On taille les melons autant de fois qu’on voit qu’il y a néceffité de 
le faire : auffi-tôt qu’on voit que les branches peuvent S’étendre 
hors des cloches , on en abat moins , & on ne coupe point les 
filets , car ils font néceffaires pourafTurer la branche. On ne labou- 
re jamais les couches , on farcie feulement les racines des laitues 
qu’on auroit cultivées fous les cloches . 

Autres conjeéhires , les plus vraifemblables pour connoître un 
bon melon. i°. Il doit avoir été cueilli quelque-temps aupara- 
vant que d’ôtre mangé ; que., fi on le veut manger fur le champ , 
il faut le cueillir dans fa maturité : fi c’eft pour être mangé dans 
quelques jours , il ne faut pas les cueillir fait , mais frappé , c’eft- 
à-dire , avec quelques marques de maturité , qui font , fi on y voit 
quelque endroit jaunili'ant , ou fi on s’en apperçoit a l’odorat ; 
2 0 . le bon melon doit être fait coTnme un petit baril , c’eft-à-dire , 
plus gros dans le milieu qu’aux extrémités ; 3 0 . avoir la queue 
grolfe 8r courte ; 4 0 . être fort brodé , & avoir des coups d’ongle 
entre les broderies; 5 0 . n’être ni trop verd ni trop jaune en cou- 
leur ; 6°. être pefant à la main ; 7 0 . ferme quand on le prefle un 
peu , & paroîtr* bien plein quand on l'onne du doigt contre ; car 
on doit préférer ceux qui ont le plus de ces qualités ; 8°. avoir une 
odeur approchante de celle de goudron ou poix préparée. 

MEMBRE TREMBLANT. Remede. Prenez fleurs de romarin 
& de fauge , de chacune demi-once , noix mufcade, clous de gi- 
rofle 8s racine d’iris , de chacun trois dragmes. 

Broyez le tour & le mettez dans une bouteille de. verre dou- 
ble , avec une pinte d’eau-de-vie bien bouchée ; lailTez-en l’in- 
fufion expofée au foleil ou en chaleur lente, comme au-deflous 
d’un four pendant quarante jours ; puis frottez-en les membres 
tremblants. 

Ou faites dilfoudre une dragme de fiente de paon , dans uns 
futfüanre quantité d’eau-de-viê , & faites avaler le tout , le matin à 
jeun , à la perfonue dont la tête tremble , & ce , trois jours de fuite. 
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I! eft bon de laver fouvent le membre tremblant dans de l’eait 
de lauge , 8r de le laiffer fécher fans l’effiiyer. 

Si le tremblement dure , il vient d’une humeur froide , & 'l faut 
avoir recours aux remedes bons à la paralyfie. 

Membre Foible. Remede pour le fortifier. Mettez dans un 
pot de terre neuf de la moelle de bœuf avec du gros vin ; couvrez 
bien le pot , & le mettez lur de la cendre chaude pendant trois 
ou quatre heures; il fe fera dans le pot un onguent qui fe confer- 
vera un mois : on en fait fondre foir & matin fur la cendre chaude 
Une cuillerée , & on en frotte les jointures malades avec un linge 
bien chaud. > oye\ Foulure. 

MÉNAGERIE. Voye\ Basse-qour. 

# MENTHE ou Baume. Liante domeftique ; il y en a de fauva* 
ges. Toutes les menthes font chaudes , defficatives r bonnes 
pour les affrétions du cerveau , du cœur , de l’eftomac «, chaffent 
les vents , corrigent les aigreurs &c les rapports , tuent les vers : 
on peut s’en fervir à la maniéré du thé. On diftille de l’eau de 
menthe ; une cuillerée appaife ,Jts tranchées des enfants. L’huile 
par infuiion de fes feuilles eft bonne pour toutes fortes de plaies &c 
contufions. 

MERCURE ou VIF ARGENT. Métal fluide , fort pefant , 
volatil , pénétrant ; il eft un remede pouf la colique de miferere:' 
on en fait avaler une livre au malade , qui le rend par Tes Telles 
comme il l’a pris : on n’en donne à boire que la décoétion , qui ne 
prend qu’une légère impreffion du mercure, & qui n’en produit 
pas moins Ton effet. On l’emploie pour tuer les vers, les divers 
infeétes du corps. Le mercure eft fur-rout fpécifique poux- les mala- 
dies vénériennes , à caufe de fon agilité & de fa faculté pénétrante : 
il 'eft encore un préfervatif contre la pefte , en le portant fur foi 
enfermé dans un petit linge., 

MERE GOUTTE. ( vin de )iC’eft celui qui provient de raifins 
qui n’ont été que très-peu preflurés. Voye\ Vin. 

MERISIER , arbre. C’eft le cerifier lauvage qui croît dans les 
bois : fa fleur eft plus belle que celle du cerilier ; il a le bois dut 
& fonore : voilà pourquoi on l’emploie dans la conftruétion des 
clavetlins & autres inftruments de mufique : fon écorce eft blan- 
chq & unie : fon fruit eft blanc ou rouge , on en fait peu de cas ; 
mais on s’en fert pour donner de la couleur au ratafia. Le merifier 
fert à recevoir les greffes de cerifier ; mais il veut être greffé 
plutôt en fente qu’en écuflon ; il ne réuffit qu’en plein vent. V oye £ 
Cerisier. 

Les merifes purgent & adouciffent le fang : elles font utiles dâns 
les maladies du cerveau , telles que l’apoplexie &r la paralyfie , on 
en fait une eau au bain marie , &on en tire des efprits qui ont cette 
vertu dans un plus haut degre. 

MERLE. Oifeauun peu plus gros qu’une mauviette , 8r qui a le 
plumage noir ; il fiffle d’une maniéré particulière , & on vient à 
bout de lui apprendre à dire quelques mots , lur-tout quand on 
l’éleve de jeunefle : il eft d’un tempérament robufte. 

Les merles habitent dans les endroits touffus & épineux : on 

va 
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va les dénicher au mois d’ Avril , car c’eft en cette faifon qu’ils 
pondent : on les nourrit de chenevis écrafé , de perftl haché me- 
nu , & de la mie de pain , le tout mis en pâte avec un peu d’eau. 
C’eft après les vendanges qu’on va à la charte des merles. 

MERLAN. Poiflon de mer , un peu plus gros que les harengs 
& d’une couleur blanchâtre. On les mange ordinairement frits , 
après les avoir bien farinés : on peut encore les manger rôtis fur 


le gril. 

MERRAIN. ( Bois de ) C’eft celui dont on fait les futailles. 
Voye\Bois. t 

MESANGE Oifeau de voliere , qui eft beau de figure , Sc 
qui chante fort mélodieufement. 

Les tnefanges font trois couvées par an , en Avril , Mai 8 c 
Juin : on trouve leur nid dans des arbriffeaux 8t parmi les lau- 
riers. Celles qu’on prend au filet toutes élevées font meilleures 
pour le chant. Si on eft dans la faifon des figues , il faut leur en 
donner , linon on leur donne de la même pâte que celle qu’on 
donne aux rofignols ; il faut les tenir bien chaudement en hiver 
pour les préfer ver de la goutte : celles qu’on a dénichées doivent 
être nourries avec du cœur de mouton ou de bœuf haché menu t 
& abéquées de deux en deux heures. 

MESURES DES TERRES. La connoirtanee des mefures 
des terres eft nécertaire à tous ceux qui ont un bien de cam- 
pagne. C’eft une grande fatisfa&ion de favoir la contenance de ce 
qu’on a de bien , de ce qu’on acheté , de ce qu’on vend , parce 
qu’on en fait la valeur : on en vient à bout facilement en les fai— 
lant arpenter ; voilà pourquoi il eft bon qu’un Agriculteur ait 
une connoirtanee de l’arpentage , qu’il mette à part quelques mo- 
ments de loifir pour fe la procurer. En un mot , c’eft un bon- 
heur de pouvoir éviter d’étre trompé : autrement , il faut s’en 
rapporter aux Mefureurs qui peuvent fe tromper par ignorance 
ou par négligence. 

Les terres fe mefurent différemment en chaque Province. Voici 
quelles font ces différences. A Paris 8t aux environs , on mefure 
les terres à l’arpent ; l’arpent fe divife en demi , en quart , en 
demi-quart. 

L’arpent a ioo perches quarrées*, ou 10 perches en tout 
fens , ou de chaque côté. 

La Perche a trois toifes. 

La Toife a 6 pieds. 

Le Pied a 12 pouces. 

Le Pouce a 12 lignes. 

La ligne a l’épaiffeur d’un grain d’orge; maison ne compte 
point dans l’Arpentage ces deux dernieres petites Mefu- 
res , & cé n’eft qu’au toifage de Charpenterie ou de Ma- 
çonnerie que l’on s’en fert. 


En Normandie , les Terres & Prés fe mefurent par acres ; les 
Bois & Boccages, par arpent; les Vignes & Vergers, par quartiers. 
L’Acre a 160 perches, 
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L’Arpent a 100 perches. 

Le Quartier a 25 perches. 

L’Acre eft compofé 3 e 4 vergées. 

La Vergée ♦ de 40 perches. . 

La Perche de 22 pieds. 

En Bourgogne on mefure les Terres , Prés , Vignes & Vergers * 

par Journal. . . . 

Ce Journal eft l’étendue de terre que huit hommes peuvent 
faire & bêcher un jour d'été , & on l’a limité à 360 perches , fai- 
fant la perchede 9 pieds & demi , & le pied de 12 pouces. 

Les Bois s’y mefurent à l’arpent , & on y fait l’arpent de 440 
perches , 6 c la perche , comme ci-deflus , de 9 pieds & demi. 

En Dauphin.é , on mefure toutes les terres par feftérée , laquelle 
eft de 900 cannes quarrées. 

La Seftérée compofe 4 cartelées 
La Cartelée , 4civadiers. 

Le Civadier , 4 picotins. 

En Provence , on les mefure pardaumée , laquelle eft de i$oo 
cannes quarrées 

La Saumée eft de 2 cartelées & demie. 

La Cartelée , de 4 civadiers. 

Le Civadier , de 4 picotins. < 

En Languedoc , on les mefure par faumée , laquelle eft de 160» 
cannes quarrées. 

La Canne eft de 8 pans. 

Le Pan , de 8 pouces 9 lignes. 

En Bretagne , on les mefure par journal , lequel eft en cette 
Province de 22 feillons un tiers. 

Le Seillon , de 6 raies. 

La Raie , de deux gaules Sr demie. 

La Gaule , de 12 pieds. 

En Tourraine , par arpent de 100 chaînes ou perches. 

La Perche y eft de 25 pieds. 

Le pied de 12 pouces. 

En Lorraine , par journal de 250 toifes quarrées. 

La toife y eft de 10 pieds. 

Le pied , de 10 pouces. 

Dans l’Orléanois , par arpent de 100 perches quarrées. 

La Perche y eft de 20 pieds. 

Le Pied , de 12 pouces. 

Dans le Bailliage de Chaumont en Bafligny & reflort , l’arpent 
éft de 460 perches quarrées. 

La Perche y eft. de 8 pieds 4 pouces. ' 

Le Pied , de 12 pouces. 

Dans prefque tout le refte du Royaume , on y fait la mefure 
de 100 perches , chaînes ou cordes , 6c lefdites perches , chaîn es 
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ou cordes , font pour la plupart compofées de 25 pieds de long j 
mais le pièd y eft toujours de ia pouces. 

Mefures dont on fe fert à Paris pour mefurer les grains. 

Le minot contient trois boifleaux : le boifleau fe divife en de« 
imi-boifleau , en quart , en demi-quart. 

Le feptier & le muid ne font des mefures que pour compter; 
elles feroient trop pelantes pour s’en fervir. Le feptier tient 4 mi- 
nois ou 12 boifleaux , & le muid 12 feptiers : le boifleau de bon 
bled pefe 20 livres -, le minot 60 , le feptier 240 , & le muid 2880. 

Il eft bonde favoir que , lorl'qu’on a fait quelqu’acquifition t 
c’eft au Vendeur à en fournir la mefure , fuivant l’ufaçe du lieu 
oïl le fonds eft fitué , en quelqu’endroit que la vente ait été faite ; 
& quand on fait arpenter , on doit prendre garde que le Porte- 
chaîne la tende toujours également , tant pour l’une que pour 
l’autre des Parties. 

Exemples de la maniéré dont on doit mefurer les pièces de Terre. 

Suppofons qu’on veuille mefurer une piece qui forme un quarré 
parfait , 8r qu’elle ait de hauteur , par exemple , 21 toifes , & de 
largeur autant , il faut multiplier la hauteur marquée depuis A 
jufqu’à B dans la figure fuivante , & qui eft par-là de 21 toifes t 
paHa largeur marquée depuis B jufqu’à C , qui eft pareillement 
de 21 toiles , & ce qui viendra de cette multiplication fera le 
nombre de toifes que doit avoir le plan & la fuperficie de la pla- 
ce ; favoir , 441 toifes quarrées. 

A Réglé. 


Pour mefurer une piece qui formeroit un quarré long , A de la 
forme ci-deflous , & qui auroit de hauteur , par exemple , 15 toi- 
fes , & de longueur 30 , il faut multiplier la hauteur depuis A juf- 
qu’à B , par la longueur depuis B jufqu’à C, c’eft-à-dire /multi- 
plier 15 par 30 , & on faura le plan & la fuperficie de ladite pie- 
ce , qui fera de 450 toifes quarrées. 

A ' REGLE. 
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_ mû défirent en favoir davantage fur cette matière 

Les perfonne q pi eces d’une figure irrégulière , doivent 
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q Man. /'. ou m.j. figmfie une poignée. 

S!S/^%^SV. défigné pou, la quamüé des bute 

ou des animaux. * 
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MEUNIER. Voye\ Moulin. 

Meunier ou Têtard. Poiflbn qui a une groffe tête : i! eft 
tout blanc , mais beaucoup plus fous le ventre que fur le dos ; il 
fe nourrit de bourbe & de petits animaux qui nagent fur la fu- 
perficie de l’eau : on le prend à la ligne autour des moulins : on 
met pour appas à l’hameçon , des grillots qti’on trouve par les 
champs. On les pêche dans le mois de Mai. 

MEURES ou MûreS. Fruit du meurier : il y en a de deux 
efpeces , les grolTes qui font toujours noires , & les feules bon- 
nes à manger : elles viennent du meurier noir qui fe greffe fur le 
châtaigner , le hêtre , le coignalfier. Les petites viennent du meu- 
rier blanc , 8t nullement bonnes à manger , mais les feuilles en 
font néceffaires pouwélever les vers à foie. 

MEURIER ( le ) produit les meures : elles doivent être noi- 
res pour être dans leur maturité ; les meures font faines 8c agréa- 
bles au goût , on en fait des lirops. Cet arbre jette de groffes bran- 
ches , qui s’étendent plus en largeur qu’en hauteur ; il aime l’abrl. 

Le meurier blanc ne fert que pour la nourriture des vers à foie : 
fes feuilles font d’un verd naiffant, tirant fur le blanc; il fert com- 
me le fauvageon du meurier. Les terroirs gras 8c à l’abri du vent 
font les meilleurs pour les meuriers ; la voie la plus courte de les 
multiplier eft celle des boutures 8c des plants enracinés : on choifit 
pour cela , fur un meurier de bonne efpéce , des branches bien droi- 
tes , de la longueur d’un pied 8c demi : on les plante à l’ombre dans 
une terre bien labourée , dans des rigoles profondes d’un pied , 
après avoir fait à leur extrémité d’en-bas une entaille en croix , 
afin que les boutures prennent plus.vîte : on doit les pofer un 
peu en pente dans la rigole , 8c preffer un peu la terre en les 
recouvrant ; la voie des pépins eft plus longue , mais plus fûre. 
On peut les greffer fur le meurier, le figuier, l’orme , le tilleul. 
Ce doit être en écuffon 8c au mois de Mai. 

On ne doit pas épargner au meurier les labours 8c le fumier , 6c 
on doit le tenir net de bois mort 8c de mouffe. 

Le bois de meurier fert pour les ouvrages des Tourneurs 8c des 
Graveurs. 

Les meuriers viennent plus ou moins vite , félon la qualité du 
terrein. 

MEURIERS. Moyens défaire réufftT les meuriers dans les plus 
mauvais terreins. Ouvrez une foffe de cinq ou fix pieds en quarré , 
jettez fur un des bords de la foffe le premier cours de pelle 8c 
fur un autre côté le fécond cours , fur les autres côtés le troifieme 
cours de pelle , qui eft la plus mauvaife terre ; bêchez enfuite es 
fond à gros guéret, à la bêche ou à la pioche. La foffe étant faite , 
rejettez la moyenne ou lèconde terre que vous avez fôrtie , en- 
fuite la première ou moins mauvaife ; ce qui fe trouvera à la hau- 
teur de la réparation de la bonne ou mauvaife terre. Brifez 8r 
foulez cette terre avéc le tranchant de la bêche , pofez l’arbre dans 
fa place 8c dans fon alignement , couvrez-en les racines avec la 
terre de la ftiperficie du contour de la foffe , obfervant qu’il n’y 
ait ni paille , ni herbe , ni bois ni bruyères qui puiffent toucher 
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les racine* : arrangez avec la main ces terres dans l’intérieur des 
racines , lesquelles doivent avoir été rafraîchies & taillées , en- 
forte qu’il ne fe trouve aucun vuide , ni au-deflous ni au-deflus. 
Lorfqu’elles font couvertes de trois ou quatre doigts de terre,, 
foulez-les. avec les pieds ; laiiTez l’arbre dans cette pofition pour 
faire la même opération aux autres folfes : couvrez enfuite les 
foffes , avec des feuilles que vous aurez fait ramafler , à quatre ou 
cinq doigts d'épaifleur , n’importe de quelle efpece elles foient ; 
enfin, jettez la mauvaife terre tirée du fond de la folle , au pied 
de l’arbre , & buttez-le d’un pied & demi au-deflus du niveau 
du terrein : fi les beftiaux vont paître dans ces lieux , il faut ar- 
mer ces arbres d’épines , quoique le plus court foit de les con- 
duire ailleurs. Il convient de faire ies foflês fix mois ou un an. 
d’avance avant la tranfpiamation , 6c de les combler des deux 
premières terres trois ou quatre mois avant de planter. 

Autre maniéré de faire croître des meuriers en quantité dan* 
quelque terrein que ce foit , & de fe procurer , fans beaucoup de 
dépenfe , de quoi entretenir une manufaâure de foie. Prenez des 
meures lorfqu’elles font au point de leur maturité : faites-les trem- 
per quelque-temps dans l’eau ; enfuite écrafez-Ies avec les deux 
mains. Dans le temps que les meures trempent , faites filer & 
tordre du foin de maniéré à en former de moyennes cordes ou tor- 
ches , & après avoir écrafé ces meures en bouillie , enduifez-en ce 
foin que vous mettrez dans la terre en efpece de fillon , & recou- 
vrez ce foin d’environ un pouce de terre. Vous aurez en peu de 
temps une fi grande quantité de meuriers , que dans un quarré 
d’environ trente toifes, il. vous naîtra desfujets en affez grande 
quantité pour les tranfplanter dans toute une Province ; lorfqu’ils 
ont atteint une certaine quantité, on les met en pépinière , c’eft- 
d-dire , on les tranfplante à deux ou trois pieds de diftancë les 
uns des autres & on les lailfe croître. Quand ils font alTez forts , 
on les tranfplante à demeure : au relie , ils viennent plus ou 
moins vite félon la qualité du terrein. 

Il y a des perfonnes qui , depuis quelque-temps , fe font avifées 
de faire des objeâions contre les plantations des meuriers : ils al- 
lèguent l’incertitude de la produâion des vers à foie , & fur ce 
qu’une once de leur graine , qui donnoit autrefois quatre-vingt 
livres de cocons , n’en produit qu’à peine quarante. Mais on peut 
leur répondre : x°. que cela vient , fans doute , de ce que les grai- 
nes ont dégénéré peû-à-peu , par la négligence 8c l’ignorance des 
perfonnes qui fe mêlent de l’amalTer , de la conferver 8c de la faire 
eclorre , k chez lefquelles on va s’en pourvoir ; z°. de la mauvaife 
qualité des feuilles dont on nourrit les vers à foie , qui , par leur 
amertume , caufent les maladies de ces petits animaux ; 3 0 . de ce 
qu’on ne fe donne pas tous les foins nécelTaires pour leur éduca- 
tion , foit pour la propreté , foit pour la falubrité & la tempéra- 
ture de l’air de leur logement. 

Les mêmes perfonnes allèguent encore que la grande abon- 
dance de cocons en rendra le prix trop modique , 8c qu’il en fera 
comme des autres Marchandées , dont l’abondance fait baiifer le 
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prix. Mais cette obje&ion eft frivole , car il eft confiant qu’il y 
a aujourd’hui en France quatre fois autant de meuriers ( qui pro- 
duifenr ) qu’il y en avoit au commencement de ce liecle , gc ce- 
pendant les cocons fe vendent aéluellementà plus haut prix qu’ils 
ne fe vendoient autrefois , puifqu’avant 1720 on ne les vendoit 
que 12 à 15 lois la livre , au lieü qu’on les vend , depuis plus de 
30 ans , ao , 25 , & jufqu’à 36 fols. Ainfi , quoique nous recueil- 
lions davantage de cocons qu’autrefois , leur prix a néanmoins 
augmenté : or , il eft vifible que cela vient de la plus grande con- 
fommation qui fe fait aujourd’hui de la foie , 8c que tant que le 
luxe ira fon train , il foutiendra toujouVs le prix d’une marchan- 
dile qui lui eft néceflaire. Outre cela , plus il y aura abondance 
de cocons , moins nos Commerçants achèteront de la foie chez 
l’Etranger , car on ne va pas chercher au loin , à grands frais , 8r 
avec de grands niques , ce que l’on a chez foi. Et delà il fuit que , 
fi nous pouvions parvenir au point d’avoir chez nous la quantité 
de foie fuffifante à la grande confommation qui s’en fait , nos Né- 
gociants n’en feraient plus venir des Pays étrangers , d’autant 
plus qu’ils n’achetent cette marchandise qu’argenr comptant. 
Journ. Econ. 1761. 

MEURTRISSURE de quelque membre , comme pieds 
ou mains. Remede. Trempez aufti-tôt un linge dans du vinaigre 
froid : ferrez-en la partie bleflee avec la main , le plus fort qu’on 
le pourra endurer , afin de réprimer la fluxion ; enfuite , pour ap- 
paifer la douleur , mettez un cataplafme fait de feuilles d’ofeille 
cuites fous les cendres chaudes , puis pilées avec onguent rofat 
8c beurre frais. 

Ou broyez du perfil avec du fel , 8c un peu d’huile d’olive : 
frottez le mal avec le jus , gc appliquez le marc deffiis. 

Si c’eft une contufion en partie charnue , oignez-la d’huile ro- 
fat 8c de vin mêlés enfemble , 8c appliquez deflus une emplâtre de 
cire neuve jaune , ramolie dans l’eau chaude 8t étendue fur 
de la toile. 

Si la contufion eft avec plaie , lavez le mal avec du vin tiede , 
& appliquez deflus le jus 8c le marc des feuilles de bouillon blanc 
pilées. 

MICACOULIER. Arbre. Voye\ Alisier. 

MIEL ( le ) eft un fac en forme de rofée , que les abeilles Lu- 
cent fur les fleurs 8c les plantes , 8c qu’elles dégorgent dans les 
alvéoles de leurs ruches , après l’avoir digérée. Il y a le mtel blanc 
ou vierge , 8c le miel jaune. Le miel vierge eft celui qui coule 
de lui-même des rayons fans expreflîon , ni chaleur ; c’éft le plus 
propre à être mangé 8c à faire des confitures : le jaune eft celui 
qui eft tiré par expreflîon des rayons , à l’aide du feu ou de la 
chaleur du foleil ; il a de l’âcreté; on l’emploie pour les remedes 
extérieurs gc pour les lavements. Le miel eft chaud de fa nature , 
abfterfif , nourrifTanr ; il eft bon aux poumons , mais il fe tourne 
sifément en bile. 

Le miel demande beaucoup de propreté ; il faut avoir attention 
de n’y laifler rien tomber dedans , de peur qu’il nes’aigrifle : ainfi 
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il faut féparer foigneufement le bon d’avec le mauvais , les rayons 
blancs d’avec ceux qui font noirs; caïïer les rayons de cire quifonc 
vuides , & ne laifler que ceux qui font remplis; avoir les mains bien, 
nettes pour écrafer & broyer les rayons qu’on met à mefuredansun 
tamis de crin pofé fur une terrine verniflee bien propre , & y laifler 
couler le miel jufqu’à ce qu’il n’en tombe plus. On mette beau miel 
dans des pots de terre plombés , bien échaudés St bien égouttés ; 
_on le couvre d’un papier ; on n’y touche pas de cinq ou fix tours j 
enfuite on enleve avec une cuiller les fragmens de cire qui fonc 
reliés & qui furnagent’ ; ce miel fe fige bientôt , il ell blanc , & on 
l’appelle vierge , parce qu’il n’a point été échauffé ; on le couvre 
d’un papier & d’un parchemin , on met une toile par-delTus. Pour 
faire le miel commun, on repétrit le marc qui relie dans le ta- 
mis ; on le joint avec du miel de moindre qualité qu’on a fait 
égoutter à part : fi on ell dans un temps un peu froid , on mec 
le tamis & la terrine avec tous les rayons froiflés dans un four 
après qu’on a tiré le pain , pour que la chaleur fafle couler ce qui 
relie de miel dans la cire : ce miel a une couleur roufl'e & ne fe 
conferve pas fi long-temps. On l’écume comme l’autre & on le 
couvre de mêmeç on met les pots de l’un St de l’autre dans un 
endroit fcc St à l’air. 

Pour donner au miel le goût du miel de Narbonne.* il faut dans; 
le temps qu’on écrafeles plus beaux rayons ; les parfemef de fleurs 
de romarin ; elles impriment leur goût au miel. 

Le miel ell chaud , St ne convient guere aux jeunes gens ni 
aux perfonnes qui ont le fang bouillant , parce qu’il peut caufer 
des ébullitions de fang , ni aux hypocondriaques , ni aux fcorbu- 
tiques ; mais il eff bon aux vieillards. 

MIGRAINE ( la ) ell une douleur qui n’occupe que la moi- 
tié de la tête , l’autre moitié étant fans douleur : elle ell ordinai- 
rement longue St opiniâtre. Remede. Battez quelque-temps trois 
blancs d’œufs avec uu peu de fafran , & l’appliquez au front dans 
l’accès de la migraine , étendu fur un linge. Appliquez en fronteau 
du poivre en poudre, incorporé avec l’eau-de-vie. 

Ou mêlez des feuilles de rofes rouges & un peu de farine de 
froment avec du vinaigre : faites bouillir ce mélange jufqu’à con- 
fillance d’emplâtre , St appliquez-le fur les tempes. 

Un vomitif la guérit quelquefois. On peut auflî avaler trois 
verres d’eau ; St , après les avoir avalés , fe promener quelque-tems. 

Mettez de Peau-de-vie dans le çreux de la main , & l’attirez 
par les narrines. 

Le café ell bon à la migraine. Voye[ Cerveau , Tête. 

MILLE-FEUILLE. Plante qui croit dans des lieux in- 
cultes St fecs : elle pouffé plufieurs tiges , hautes d’un pied : fes 
feuilles font découpées , menues & fembiables à une plume d’oi- 
feau ; elle ell affringente & amere : fon ufage ell dans les hémor- 
rhagies , foit du nez , foit du ventre , de la matrice , & dans le 
crachement de fang , les hémorrhoïdes ; on en ordonne le fuc , 
depuis trois onces jufqu’à fix. 

MILLE-PERTUIS. Plante qui croît dans les bois & lieux 
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Incultes ; elle eft chaude & defficative : on l’emploie pour mondî- 
fier les plaies , diflbudre le fang coagulé. Elle eft un des meil- 
leurs vulnéraires , tant intérieurement qu 'extérieurement , & fpt>- 
eialement contre les ulcérés des reins , & pour en chafler le fa- 
ble. Son eau eft bonne contre les vers des enfants , contre la mé- 
lancolie , la manie , & fon huile eft bonne coutre la fciatique , le 
rhumatiftne , &c. ( 

MILLET. Le millet eft le plus petit de tous les grains : fes 
grains font ronds & luifanrs , fon tuyau croît jufqu’à dix-huit 
pouces de haut , & fon épi a de longs filaments épars. 

. Il y a le millet rouge &• ie millet blanc : le rouge ne fert que 
pour la volaille & la nourriture des oileaux ; le blanc peut-être 
mêlé avec le froment & faire du pain. Le millet épuife beaucoup 
les terres , ainfi que le bled de Turquie ou le tnaïs. 

Culture du millet fuivant la nouvelle méthode de M. du Hamel, 
i°. Une terre légère & lablonneufe lui convient mieux que toute 
autre : 2 0 . on doit le l'emer fort clair, & le couvrir de terre avec 
la charrue : on le feme depuis la mi-Mai julqu’à la fin : on peut le 
femeraufiîàlafin de Juin : 3 0 . un mois après qu’ilapoulTé , on le 
laboure autour des pieds avec un farcloir , & on enleve ceux qui 
font trop prés les uns des autres , car ils doivent être à fix pouces 
d’intervalle : 4 0 . lorfque les pannicules fout en grain , on en éloi- 
gne les oifeaux par quelqu’épouvautail : on en fait la récolte à la 
mi-Seprembre , c’eft-à-dire , qu’on coupeavec un couteau les paa- 
nicules prés le premier nœud : on doit enfuite les porter dans la 
grange , les mettre en tas , les y tailler cinq ou fix jours ; enfuite 
les porter daus l'aire , les battre comme on fait le bled : 5 0 . fai- 
re fécher le millet avant que de le mettre dans le grenier , & le 
remuer de temps en temps. 

MINE de PLOMB ou Minium eft du plomb minéral pulvé- 
rifé & rendu rouge par une longue calcination au feu ; on s’en fert 
dans les onguents , & on l’emploie dans la peinture. 

MINÉRAL. Voye\ Eaux minérales. 

MINERAUX. On appelle ainfi , i°: les métaux , tels que l’or , 
l’argent , le cuivre , le fer , le plomb , le mercure , Sec. 2 0 . les 
demi-métaux , comme le vitriol , l’alun , l’antimoine , &c. 3 0 . les 
fels , les foufres , les bitumes , les pierres , &c. 

MINEURS ( les ) font ceux qui n’ont pas encore vingt-cinq 
ans accomplis. En Pays de Droit écrit , il en eft de même , avec 
la différence qu’on appelle pupille ou impubère celui qui eft fous 
l’autorité d’un Tuteur , & qui devient de plein droit mineur à qua- 
torze ans accomplis , & la pupille à douze : l’un & l’autre fortent 
de l'autorité du Tuteur , & on leur nomme un Curateur. En Pays 
coutumiçr , les mineurs ne fortent de tutelle qu’à la majorité , ou 
bien par des Lettres d’émancipation , en vertu defquelles le mi- 
neur fort de la puilTance du Tuteur , difpofe de fes meubles, re- 
çoit fes revenus , Se agit en fon nom fous l’autorité d’un Curateur. 

Mais le Mariage du mineur produit l’effet de l’émancipation : 
un mineur ne peut tcfter en jugement fans être affilié d’un Cu-> 
fateur. 
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Les mineurs peuvent être reftirués contre toutes obligations , 
quand il y a la moindre iéfion ; mais ils ne le font pas lorfqu’ils 
n'ont fait que ce qu’un bon Econome auroit fait en leur place. 
Ainfi , quand il veut être relevé d’un Aéte paffé en minorité , il 
lui fu&it de prendre des Lettres de refcifi on ; mais il faut que ce 
foit dans les dix ans de fa majorité. Il faut obferver que tous Né- 
gociants & Marthands en gros 8c en détail , 8c les Banquiers , font 
réputés majeurs pour le fait de leur commerce , &*ne peuvent être 
reftirués fous prétexte de minorité : il en eft de même des Offi- 
ciers de Judicarure pour le fait de leur charge. Les prefcrip- 
rions ordinaires ne courent point contre un mineur pendant fa 
minorité , mais les mineurs font fujets aux formes 8t aux prefcrip- 
tions qui font portées par les coutumes. 

MINUTE. On appelle ainfi l’original des A fies qui fe partent 
chez les Notaires , & les Jugements qui s’expédient dans les Gref- 
fes , fur quoi on délivre des groflès & desexpéditions authentiques : 
ces minutes relient en dépôt chez les Notaires : elles doivent être 
lignées des Parties , mais les Groflès 8t les Expéditions ne doivent 
êtrefignées que des Notaires. 

Ces Grottes & Expéditions fe délivrent aux Parties , & elles 
font foi en Juftice , quand le fceau y eft appofé. 

Les Minutes des Jugements doivent être fignées des Juges , 8c 
Teftenr en dépôt au Greffe de la Jurifdidion où les Jugements ont 
été rendus. 

MIROBOLANS. Fruits gros comme des Prunes , qui vien- 
nent des Indes , du côté de Bengale : les citrins font le plus en 
ufage , & on s’en fert comme purgatifs contre l’humeur bilieufe , 
la dyffenterie , le cours de ventre. La dofe eft de fix dragmes à 
une once & demie. 

MIROTON , terme de cuifine. Voye\ Bœuf. 

MOELLE. Subftance graiffeufe qui eft renfermée dans les os 
des animaux. Celle des bœufs , des veaux , des cerfs , des chiens, 
des chevreaux , fert à divers remedes. La plus eftimée eft celle 
du cerf : on l’emploie avec fuccès contre les rhumatifmes , la 
goutte feiatique , pour fortifier les nerfs 8c pour réfoudte. La 
moelle de veau eft encore fort bonne pour amollir 8r réfoudre : 
à t’ égard de la moëlle de bœuf , on en fait des ragoûts , & même 
des tourtes. 

MOILON. Pierre blanchâtre qui fe tire des carrières en divers 
morceaux : le meilleur eft celui qui eft le plus dur & de bonne af- 
fistte, il doit avoir été quarré , puis hiverné avant que de l’em- 
ployer. Le moilon eft un des matériaux où l’ouvrage va le plus vi- 
te ; il fert fur-tout à garnir le dedans des gros murs. 

MOINEAU ou Paflèreau. Oifeau fort connu 8c d’un naturel 
fort familier. Les Moineaux font volontiers leurs nids dans des 
trous de Vieux bâtiments , & dans des pots de terre : les femelles 
pondent trois fois tous les ans : on ne doit les dénicher que huit 
jours après qu’ils font éclos. On les nourrit; de mie de pain , 8c de 
tout ce qu’on veut. 

MOIS. Il y a douze Mois dans l’année : il y en a fept qui 
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ont trente-nn jours ; favoir , Janvier , Mars , Mai , Juillet , Août , 
Oôobrqg Décembre ; quatre de trente, Avril , Juin, Septembre 
& Novembre , & Février qui n’en a que vingt-huit ou vingt-neuf. 

Pour trouver les mois qui ont trente jours , & ceux qui en 
ont trente-un, il n'y a qu’à abaifler le fécond doigt de la main, 
qu’on appelle index , & le quatrième qu’on appelle annulaire î 
compter les mois fur les doigts de la main , commençant par 
Mars fur le pouce. Avril f»r l’index , & ainfi de fuite ; tous les 
doigts levés marqueront les mois de trente-un jours, & les au- 
tres marqueront les mois de trente. Février n’a que vingt-huit 
jours dans les années communes , & vingt-neuf dans les bilfextiles. 

MOISSON. Lorfque le bled celfe de fleurir par un beau 
temps , clair & chaud , on peut efpérer une bonne moiflbn. Si 
les Laboureurs avoient foin de remarquer le temps qui s’écoule 
dans la plupart des années , depuis que le grain eft femé juf- 
qu’à ce qu’il fleurifle , on pourroit fur cette obfervation régler 
le temps de la femaille , & ‘faire enforte que la fleur du bled 
arrivât au même âge de la lune qu’il auroit été femé. Le plus 
favorable eft celui de la pleine lune , parce qu’alors l’air eft or- 
dinairement tranquille & le ciel lerein. ht temps le plus conve- 
nable à la maturité des bleds , eft un temps chaud , entremêlé à 
propos de pluies douces ; car par un temps fort humide , la paille 
fe couche facilement & pourrit , l’écorce du grain s’enfle & rend 
plus de fon que de farine ; au contraire , un temps trop fec def- 
feche le grain trop promptement ; il fe ride , & devient de peu de 
valeur. 

Le point de perfeâion pour la maturité des grains eft de forrir - 
facilement de l’épi , & de ne fe point brifer fous le fléau quand on 
le bat dans la grange. 

La parfaite maturité du grain fe connolt encore au change- 
ment de couleur de la paille, qui de jaune qu’elle étoir devient 
blanche , & au crochet que forme l’épi en abailfant fa pointe : à 
l’égard du bled qui a été frappé de la rouille , on doit le couper 
avant qu’il foit entièrement mûr , parce que l’aridité de Cette 
rouille rongeroit en peu de temps toute la fubftance du grain. 

On ne doit dansles réglés commencer la moiflbn qu’après qu’elle 
a été indiquée au Prône de l’Eglife paroiffiale. On doit faire la 
moiflbn lorfque les bleds font égalWnent blonds & jaunes , & on 
ne doit point attendre qu’ils foient tout-à-fait roux. Voici l’ordre 
qu’on doit garder pour les differentes fortes de bleds. 

i°. On commence par la moiflbn de l’efcourgeon ; le feigle , 
environ trois femaines après, & tout de fuite le méteil, l’épeau- 
tre ; le froment à la fin d’Août ; on fauche les avoines & le fro- 
ment de Mars en même-temps. 

On arrache le millet & le panis quand le grain eft bien formé ; 
on doit les faire fécher au foleil en tuyaux : on moiffonne le far- 
razin en Septembre & en Oéfobre ; le bled de Turquie ou maïs 
dans le même mois. 

a 0 . On doit moiffbnner dès la pointe du jour , parce que la ro- 
fée enfle le grain & l’empêche 4e trop s’égréner j on peut couper 
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le bled à fa volonté ; les uns le coupent près de terre lorfqu'ils 
veulent employer le chaume pour la maifon j d’autres la moi- 
tié, deftmant le refte à couvrir les toits ou a chauffer le four : ou 
bien , ils le brûlent & le labourent avec le fond. 

3 0 . A meluie qu’on coupe le bled\ on doit l’étendre fur terre 
par traînées ou javelles , & les ranger bien régulièrement eu les 
couchant par terre en travers fur les filions , & laillant emre cha- 
que rangée une efpece de petit l’entier , afin que les épis & la paille 
le lèchent promptement. 

4°. Lorfque les poignées ou javelles font féches , on en fait 
des gerbes , dont on fait des meules ou tas dil’pofés en rond , de 
maniéré que tous les épis aboutillènt au centre , & que l'extrémité 
des pailles foit eu dehors i on ne doit. point appuyer les gerbes 
l’une contre l’autre. En bien des endroits , ou les mer en mon- 
ceaux par dizeaux. La gerbe doit être faite de l’ept ou huit poi- 
gnées. Le plutôt que le bled eft charrié à la grange c’eft le mieux , 
lur-tout fi le temps eft à la pluie ;‘que s’il venoit à pleuvoir lorl- 
qu’on coupe le bled , il vaudroit mieux celTer de couper , parce 
qu’il rifque moins fur pied qu’abattu. 

Si on avoir été contraint de couper le bled dans le temps qu’il 
n’étoit point encore mûr , on doit expofer les gerbes au foleil , les 
épis en haut, pendant vingt-quatre heures, puis les mettre dans 
la grange pendant autres vingt-quatre heures , & les expofer de 
nouveau au foleil , & continuer aiufî jufqu’a ce qu’ils foient mûrs. 

Nouvelle maniéré de faire la moiffon , & de couper & rama fer 

les épis. 

i°. Il faut des faucilles moins grandes que les faucilles ordi- 
naires , & avec lefquelies on ne coupe de la paille qu'autanc 
qu’il en faut poux pouvoir prendre les épis avec la main gauche , 
& les tenir tandis qu’on les coupe de îa main droite ; de cette 
maniéré on en moiffonne une plus grande quantité que il on cou- 
poit la paille prefque au pied , comme on fait d’ordinaire , parce 
que cette paille étant proche de l’épi, fe coupe plus facilement ; 
cette fituation eft plus commode pour les Scieurs de bled. Le 
Moiffonneur doit mettre chaque poignée d’épis dans un giand ta- 
blier qu’il a retroulTe devant Ini ; cette poignée d’épis coupée ainlï 
court , eft plus grofte que celle qu’on prend , & l’ouvrage avance 
bien plus ; d’ailleurs il ne prend que de bons épis , puifque les 
chardons & les mauvaifes herbes font au-delTous. 

a°. Avoir de grands facs de grofTe toile pour contenir la valeur 
de huit à dix tabliers pleins d’épis , & dans lefquels les Moiffon- 
neurs vuident leurs tabliers ; les lacs doivent fe fermer comme 
une bourfe ; une quarantaine de facs fulfifent pour une des plus 
grofles Fermes ; on en peut mettre une douzaine fur une char- 
rette , & cette douzaine équivaut à douze douzaines de gerbes. 
Selon cette méthode , il y a infiniment moins de perte de grains 
.que félon celle qui eft en ufage,où la néceffité de ramafièr les 
javelles , de les lier , de les charger , occafionne une perte confi- 
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dérable de grains. Les mauvaifes herbes ne fe trouvent plus pêle- 
mêle parmi les épis. 11 n’y a plus à craindre que les épis liaient 
emportés par les vents , les ouragants , ou gâtés par la pluie : plus 
de glaneurs de profeffion , qui , tous prétexte de ramailér les épars, 
prennent louvent des gerbes de bled. Il eft librV à chacun d’exer- 
cer fa charité à leur égard d’une autre manière. 

3°. La moilTon des épis étant faite , on doit avoir des Faucheurs 
tout prêts. , qui coupent avec leur faux la paille le plus ras de 
terre qu’il fe pourra , & de cette maniéré on enleve les chaumes 
& les herbes de toute el'peces : on fait emporter le matin les pail- 
les coupées de la veille , & le loir les épis coqpés pendant le 
jour. Au refte , on eft bien dédommagé de la dépenlè de cette 
opération nouvelle par un tiers de pailie de plus qu’on en re- 
cueille , 6 c par la quantité de giains plus grande qu’elle n’étoic 
auparavant. Le champ étant ainfi nettoyé , il fe difpofe bien mieux 
à produire de l’hetbe fine pour la pâture des moutons. 

4°. Pour mettre les épis à couvert de tout dommage , on doit 
faire conftruire un bâtiment de forme ronde, féparé de tous au- 
tres , Sc dans un lieu Xec. Les fondations doivent être un peu 
profondes , le mur de moëlon & bâti avec chaux & fable feule- 
ment , 6 c jufqu’a la hauteur de fix ou fept pieds au-defliis du rez- 
de-cbauffée ; terminer le mur à cette hauteur par un cordon de 
pierre de taille débordant d’un bon pied , 8 c taillé en demi-cer- 
cle ; continuer le mur de huit ou dix pieds au-dertiis ; y ouvrir 
autour deux fenêtres , 6 c immédiatement au-deftusducordon , faire 
une couverture pareille à celle d’un colombier , 8 c débordant de 
quatre pieds tout autour ; y pratiquer autour plufieqrs fenêtres 
fermées par des treillis d’olier , aiTez ferrés pour que les moineaux 
n’y puilfent entrer , 8 c de bons contrevents ; mettre des poulies 
à ces fenêtres , pour pouvoir monter les facs lorfque la l'erre fera 
pleine , jufqu’aux premières fenêtres. Les épis ayant été ferrés 
bien mârs & bien fecs dans un lieu ainfi conftruir , s’y conferve- 
ront beaucoup plus long-temps que dans tout autre. 

5°. Pour faire lortir le grain de l’épi , les perfonnes qui ont 
imaginé & pratiqué cette nouvelle méthode de faire la moifibn , 
ne l'ont point d’avis qu’on les batte avec un fléau dans une aire , 
au foleil on en grange. Leur objet eft toujours d’empécher le dé- 
chet conlidérable du grain qui réfulte de la méthode ordinaire : 
ils ont imaginé un moulin , que l’on peut comparer en grand aux 
petits moulins à café , ou plutôt a tabac , avec la différence que 
les mouvements de ces moulins font horizontaux , au lieu que 
ceux du moulin à tabac font verticaux. 

On peut voir la defcription de ce moulin dans le Journal éco-, 
nomique du mois de Juillet 1757. 

Par le moyen de ce moulin Sc du tournoiement que le vent lui 
donne , les épis reçoivent un frottement qui en fait fortir juf- 

Î [u’au grain le plus opiniâtre , de façon qti’il n’cn demeure pas un 
eul en /eloppé de capfule : le grain & la paille fortent pêle-mêle 
de ce moulin , & tombent dans un crible de fil d’archal fin , qui 
eft au-dcflous , les fils duquel étant féparés de deux lignes & 
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deAie, étant traverfés par d’autres à un pouce de diftanee, le* 
grains y patient facilement , & nullement la paille , laquelle fe 
trouve couchée de côté fur lesnremiers fils. 

En outre , le crible eft incliné par un bout , & a un mouve- 
ment fembtable à celui d’un blutoir , mais plus fort , afin que par 
les fecoufles le grain fe fépare facilement de la paille. On a éprou- 
vé , qu’avec cette machine on peut expédier quarante-huit feptiers 
de bled dans douze heures de temps * pourvu que le vent ne 
manque pas : qu’il y ait deux hommes pour ôter la paille, deux 
autres pour vuiderles facs d’épis dans les tremies , & quatre pour 
ramafTer les grains en defTous t ces huit hommes expédieront fix 
fois plus d’ouvrage que des Batteurs en grange, & ne font pas 
fi fatigués , a beaucoup prés. Suivant cette méthode , la paille étant 
comme moulue J eft bien féparée du grain , & il s’en fait une épar- 
gne confidérable ; car dans une Ferme où l’on recueille commu- 
nément cent feptiers en bleds , il peut arriver facilement qu’on 
en recueille jufqu’à cent vingt-cinq. Outre cela , il y a une épar- 
gne de 40 liv. fur quarante-huit feptiers , 8r plus de 100 liv. fur 
la façon totale des iz$ ; ainfi en mettant le feptier, année com- 
mune, à 15 livres, ce fera 37$ livres ; & joignant roo liv. d’é- 
pargne fur le travail , cela fera 47$ j Tomme qui peut fuffire à payer 
une partie des frais de la culture. 

Un Econome entendu peur tirer un grand fervice des pailles 
des épis , lorfqu’elles font moulues , comme on vient de dire ; car , 
en les arrofant légèrement avec de l’eau où l’on a fait diffoudre 
du fel , elles peuvent tenir lieu de foin aux beftiaux dans les an- 
nées où le foin eft cher ; ils font excités par cette faumure , ic ils 
mangent les pailles avec autant de goût que le foin. 

6°. On doit faire un triage de grains en différentes clafTes qui 
fbienr de qualités différentes, afin d’en avoir un meilleur débit; 
Car il eft certain , par exemple, qu’un quart de boilfeau de bled 
noir , fur un feprier de bled froment , portera préjudice de deux 
boifltaux dans le prix ; ce qui fait un fixieme de perte fur la to- 
talité. Mais , quand même on auroit nettoyé le bled le plus exac- 
tement qu’il eft pofïîble , de tous grains étrangers , il y aura tou- 
jours trois fortes de grains différents de qualité , Sc par conl'équene 
de prix. 

Or , pour pouvoir parvenir à faire le triage de ces mêmes grains 
en différentes clafTes , l’Auteur de cette nouvelle méthode , & qui 
a inventé le moulin pour réparer les grains des épis dont on vient 
de parler, a imaginé pareillement deux machines dont on voit 
la defcription dans le même Journal : par le moyen de la premie- 
. re , on peut faire jufqu’à quatre claires différentes d’un même grain ; 
& par la leconde , on peut enlever les taches des grains , qui ont 
ce qu’on appelle le bout , en terme de Boulanger. L’Auteur fait 
voir que ceux qui en fauront faire ufage, retireront par-là plus 
de quarante fols de bénéfice par feptier au-deia du prix ordinaire a 
& il le prouve. En effet , en divifanr le bled en trois clafïes , l’une 
qu’on appelle la tête du bled , la leconde le bled moyen , & la 
troifieme le petit j on trouvera que fur douze boilfeaux , il y ea 
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aura environ fix qui feront de bled de choix , quatre de bled 
moyen, & deux de petit bled. Or , comparez maintenant le prix 
de ces trois clalfes de grains qu’aura produit un feptier de bled 
ainfi partagé , avec la valeur du même l'eptier dont les qualités ne 
feroient point l'éparées , vous trouverez que fi le bled moyen vaut 
15 liv. le feptier i la tête du bled vaudra ai ou 22 , & le petit 
bled 9 à 10. D’od il fuit que , fi les fix boifieaux de la tête du 
bled , qui font la moitié d’un l'eptier , valent io liv. 10 l'ok , a 
raifon de 21 liv. le l'eptier , les quatre boifieaux de bled moyen , 
qui font le tiers du feptier, vaudront 5 liv. fur le pied de ij liv., 
& les deux boifieaux du petit bled , qui font la fixieme partie du 
feptier , vaudront 34 fols quatre deniers , fur le pied de 10 liv. 
Enforte que ces trois prix joints enl'emble , feront une l'omme de 
17 liv. 3 lois 4 deniers , qui fera la valeur totale du l'eptier ainfi 
trié , & la différence ou,bénéfice fera de 43 fols 4 deniers au-delà 
du prix du même feptier de bled qui n’auroit pas été trie. 

On peut effayer de battre, immédiatement après la récolte, 
une partie de toutes les efpeces de grains qu’on a cultivés , réfer- 
ver l’autre partie en gerbes pour les battre en giange pendant l’hi- 
ver , comme c’eft l’ufage dans bien des Provinces : ou jugera 
par-là laquelle de ces méthodes eft préférable , s’il y a quelque 
avantage a elpérer dans l’un ou l’autre cas , relativement à la quan- 
tité ou à la bonté des farines. 

MOISSONNEURS. On appelle ainfi , outre les valets 
qu’on a chez foi pour le travail de la moiffon , des gens de jour- 
née de dehors , qui viennent le louer pour aider à faire la récolte : 
on les loue à tant par arpent de récolte , ou pour un prix total 
pour toute la moifioti : l’ufage commun eft de les nourrir & de 
les coucher , & de leur lailier prendre ce qu’ils appellent leur 
gagnage. C’eft un certain nombre de gerbes , comme le quator- 
zième dizeau du produit de la moiffon. On donne ordinairement 
aux Moifibuueurs pour le fciage du bled , depuis 2 livres jufqu’â 
3 livres. 

Si on les paie en grains , on ne paie que fur le pied de ce prix. 
Ces derniers font ordinaiienrent obligés a faire gratis plufieurs 
travaux appellés corvees & qui l'ont des fuites de la moifibn , 
parce qu’ils y ont part. 

MONITOIRL. On appelle ainfi un Mandement de l’Offi- 
cial adreffé à un Cure pour avertir tous les Fideles de venir à ré- 
vélation iur les faits meutionnes , a peine d’excommunication. Le 
Moratoire n’a lieu que dans les crimes & l'candales publics , eu 
vols de conféquence; On y a recours lorfque la partie civile , ou 
le Procureur du Roi ne peuvent juftifier par témoins le contenu 
dans leur plainte ; alots ils demandeut au Juge qui doit conuoî- 
tre du crime , la permiffion d’obtenir & de faire publier un Mora- 
toire ; & , en vertu de l’Ordonnance du J uge , l’Official eft obligé 
d’accorder le Moratoire , & en cas de refus on peut faifir l'on 
temporel. Les Juges d’Eglife ne peuvent délivrer aucun Mora- 
toire pour des caufes qui ne font pas de leur compétence fans 
ordoanance des Juges ordinaires , & pour des caufes graves : la 
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permiîlion d’obtenir Monitoire ne doit être refufée à perfonhe ; 
011 ne doit mettre dans les Monitoires les noms de qui que ce l'oit. 

MONTAGNES. ( Pays de ) Les terres lituées dans un Pays., 
de montagnes demandent qu’on ait attention d’y faire croître tout: 
ce qui peut y venir à bien , parce qu’elles font ordinairement fté- 
xiles. Ainli , lorfque le Pays eft découvert , ou peut y planter ou 
des vignes ou des bois : on y peut nourrir beaucoup de moutons , 
des chevres , St beaucoup de mouches à miel. 

MORELLh. Plante qui porte de gros fruits, comme les 
baies de genievre , d’abord verds St noirs 1 St remplis de lue en 
mûrifianr : elle croit proche les haies. Ses baies font rafi aîcliilfan- 
res St aftringenres ; un le lert de l'on jus extérieurement dans l’é- 
refypelle , les dartres , les demaugeaifoiis , le cancer , Stc. Son 
berbe eft bonne contre les hémurrftaïdes. 

MORPONDURE. On appelle ainli le rhume des chevaux. 
C’eft une" décharge qui lé fait, fou* la gorge , des humeurs crues 
ou pituireufes , qu’un cheval a contra dees par un grand froid 
apres avoir beaucoup travaillé , ou pour l’avoir laillé boire étant 
trop échaudé. On connoit qu’un cheval eft morfondu , lorsqu'il 
a le gofier léc St dur plus qu’a l’ordinaire. Si le mortondemenc 
eft violent , s’il donne la fievre , li le cheval ne peut avoir Ion ha- 
leine , a caufe de l’oppreliîon de poitrine , on doit le faigner de la 
veine dn cou : on le laigne encore s’il y a efqulnancie , c’eft-à- 
dire , s’il ne peut avaler. En général on traite des chevaux mor- 
fondus comme ceux qui ont des gourmes. Si le cheval toulfe beau- 
coup , avec un grand battement de liane , on doit lui donner un 
ou deux lavements , faits avec des feuilles de mauve , de violette , 
de met curiale, pariétaire , de chacune trois' poignées , une once 
de lemence d ams , une once St demie de feorie de foie d’anti- 
moine en poudre , te tout dans trois pintes d’eau ; St , la décoûion 
coulée , ajoutez un quarteron de beurre frais : faites-lui prendre 
le lendemain deux onces de la poudre cordiale dans une chopine 
de vin. Elle eft compolée de baies de laurier , gentiane , ariftolo- 
che ronde , myrrhe , iris de Florence , rapure de corne de cerf, 
énula-campana , de chacun quacte onces ; anis , cumin , deux on- 
ces } canelie , demi - once ; clous de girofle , deux dragmes ; le 
tout pilé a part St paflé pat le tamis de crin , St bien mêlé enfem- 
ble , St gardé dans un lac bien bouché. . 

MORGELINE , ou mouton blanc. Plante des jardins : elle a 
les mêmes vertus que la pariétaire , elle eft rafraîchiflànte St épail- 
liflante : on en fait manger aux malades qui crachent le tfaug. 
Appliquée fur les mamelles , elle dirtout le lait grumeié. 

MORILLE. Efpece de champignons , gros comme une noix : 
on les trouve aux pieds des ai lires , ainli que les moufl'erons , 
dans les mois de Mars St d’Avril. Ils fervent à l’aflaifonneineiic 
des ragoûts. On fait des ragoûts des uns St des autres : à l’égard 
des morilles , on les coupe en long , on les lave , on les égoutte , 
on les pall'e à la caflétole avec un peu de lard fondu , perlil ha- t 
ché , bouquet , jus de veau ; on les laiile mitonner , on les lie 
d’un coulis. A l’égard des oiouflérous , on les lave en plufieurs 
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eaux , êc on les accommode de même. On met des croûtes de 
pain bien chapeléesaufond d’un plat, & on vuide le ragoût oar- 
defl'us. ° F 

MORSURE faite par quelque homme ou femme. Piler un 
oignon avec beaucoup de fel , appliquez-le fur la morfure , &• l’y 
lailfez un jour & une nuit ; enluite oignez la plaie d’un onguent 
fait avec graille , huile & cire. 

Autre remede. Prêtiez bien la plaie , Iavez-Ia avec de bon vi- 
naigre , couvrez-la de deux linges , entre lefquels vous aurez mi* 
des flocons de coton , après les avoir trempés dans de l’eau-de- 
vie od l’on aura fait dilfoudre de la thériaque : enveloppez-le 
tout d’autres linges trempés dans l'eau & le vinaigre; réitérez le 
papfement deux ou trois fois le jour. 

Morsure de ferpenr. Appliquez fur la plaie de Phüîle d’o- 
live ordinaire ; frottez-la & bafîïnez-la fouvent. 

Morsure de chenal. Mâchez des fevçs d’haricot, 8c appli- 
quez-les delfus. 

Morsure d'un finge. Mêlez de la cendre avec du vinaigre 8c 
du miel ; faitês-en un cataplafme. 6 

Morsure d’un chat. 4ppliquez deffus un oignon pilé. 

Morsure d’un chien non enragé. Fomentez la partie mor- 
due avec une décoéhon d’ofeijle , & appliquez-y deffiis l’herbe 
fraîche pilée , ou lavez-la avec du jus de poireau pilé avec du fel 
blanc. 

On connoît qu’un chien eft enragé , s’il ne mange , s’il ne boir 
s’il n’aboie point ; fi fes yeux font rouges 8c horribles , s'il écu- 
me , s’il ne connoît point l'on maître , s’il fuitl’eau , s’il chancelle 
en marchant , s’il a la voie enrouée , fi les autres chiens aboient 
après lui. 

Morsure d’ufl chien enragé ou de toute autre bête qui l’eft 
ou qu’on foupçonne de l’être. Remede. Faites brûler une ou plu- 
fieurs écailles de delîbus d’une huître , en les mettant fut la brai- 
& couvertes de charbon noir , qui , s’allumant , les brûlera : 
il faut les y laiffer jufqu’à ce qu’elles foient toutes blanches , & f e 
rompent facilement ; puis mettez-Ies en poudre , & gardez cerre 
poudre pour le befoin. Lorfqu’on veut s’en fervir , prenez-enia 
valeur d’une écaille brûlée ou même davanrage , 8c avec quatre 
œufs faites u«e omelette , que vous fricalTerez avec de l’huile 
d’olive au-lieu de beurre : faites-la mangera la perfonne mordue 
étant a jeun , & qu’elle foir fix heures fans rien prendre : réité- 
rez le remede de deux jours l’un , trois fois pour plus grande 
précaution ; ou faites-lui avaler de cette poudre dans un verre de 
vin blanc. 

Ce remede eft fort bon auffi pour les chiens mordus d’une bête 
ènragee , en leur faifant avaler la poudre d’une écaille calcinée 
avec de l'huile d’olive , 8c ne leur donnant point à manger de 
quelque-temps. Aux chevaux , bœufs 8c vaches , on augmente la 
dofe de la poudre , & oa leur en donne la valeur de quatre ou 
cinq écaillés. ... ^ 
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d'aller fe baigner dans la mer, quoique les plus habiles foutii 
nenr.que c’elt le moyen le plus efficace &r le plus fûr pour êi 
guéri , fur-tout lï on eft atteint de la rage. 

Autre Remede. Préfervatif contre la rage , lorfqu’on a t 
.mordu par une bête enragée, 

Prenez des feuilles de rue , de verveine , de petite fauge , 
plantain , de polypode , d’abfinthe commune , de menthe , d’; 
moife , de béroine , mille-pertuis , de petite centaurée , autant 
l’une que de l’autre , le tout dans le mois de Juin , à la pleine 1 
ne ; on les fait lécher , mais non au foleil ; puis on les met < 
poudre bien lubtile , & on en donne une dragme dans un peu < 
vin tous les matins à jeun , pendant quarante jours. 

Autre Remede. Prenez fix onces de feuilles de rue arraché 
de la tige , quatre onces de thériaque de Venife , autant d’; 
épluché & broyé , autant de limaille fine d’étain ; jettezle to 
dans du vin de Canarie ou dans du vin blanc ; faites bouillir dot 
cernent ce mélange au bain-marie, pendant quatre heures , dans i 
vailTcau de terre bien bouché , fans en Iaiflcr exhaler la vapeui 
exprimez ce mélange , & paffez-en la liqueur. La dofe eft deu 
à trois .onces pour certaines perfonnés. Le malade doit garder 
diete pendant trois jours après avoir pris ce breuvage , lequel de 
être pris , au plus tard , avant le neuvième jour apres la morfurt 
il faut le prendre froid , ou du moins un peu chaud. Le marc qi 
refte du mélange exprimé doit être appliqué à la plaie , & renoi 
vellé toutes les vingt-quatre heures. Ce remede , employé plufieu 
fois , n’a jatqais manqué de faire un eifec falutaire. bxir. des J ou 
d’Anglet. 

Morsure d’animaux enragés. ( Remede contre la ) il fai 
avoir recours au remeije , immédiatement aprèsqu’on aétémordi 
On doit d’abord frotter la partie blelTée avec une dragme d‘o 
guent mercurial , tenir la plaie ouverte , autant qu’il eft poffible 
afin que l’onguent y péqetre ; le lendemain réitérer la ffri&ion ft 
tout le membre mordu , purger le malade avec une dragme c 
pilules mercuriales : 1s troifieme jour , frotter feulement la part 1 
blcfi'ée , & faire prendre le quart de là dofe précédente de boli 
ruefeuriai ; continuer pendant dix jours à frotter d’onguent toi 
lés matins , Se à donner le bolus des jours précédents ; il procu: 
au malade deux ou trois Telles , & empêche le mCTcure d’affeûi 
les parties fupérieures , &c au bout de dix jours purger le tualac 
avec les mêmes pilules. , 

Ces pilules mercuriales doivent être compofées de trois dragm 
de mercure crud , éteint dans une dragme de térébenthine ; de 
rhubarbe choifie , de la coloquinte en poudre , & de gutte-gambi 
de chacun deux aragmes : on mêle le tout avec une quantité fu 
fifante de miel clarifié. La dofe eft une dragme. 

L’onguent mercurial eft compofé d’une once de mercure cri 
éteint dans deux dragmes de térébenthine , trois onces de grail 
de mouton : on mêle le rout , & on en fait un onguent ; la do 
à chaque friélion eft une dragme. 

Telle eft la méthode dont le Pere de Choifel , Jéfuite , de 
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Miffion des Indes Orientales , a bien voulu faire part au Public ; 
ü allure que depuis 1749 , il a traité plus «le trois cents perfunnes , 
félon cette méthode , & avec fuccès ; ce qui eft un grand préjugé 
defon excellence : du refte, il veut que les malades s’abftiennent 
de l'ufage des chofes âcics & acides , & des aliments cruds 8c 
difficiles à digérer. Il prétend que le bain dans la mer n’eft d’au- 
cune utilité. Enfin , il avertit qu’on doit augmenter la dofe des 
reraedes , St en continuer l’ufage plus long-temps , lorfqu’on a 
laide palier deux ou trois femaines fans recourir au remede qu’il 
enfeigne. v „ 

Remede contre toute morfure venimeufe. Mangez un citron , 
ou avalez de la femence «le citron dans du vin , ou broyez dans 
du vin blanc de la femence de raifort -, paflez-la par un linge 8c 
buvez-la. 

MORT CIVILE. On appelle ainli les effets de certaines 
peines qui emportent ce genre de mort : tel eft le banniflemenc 
perpétuel hors du Royaume , & la condamnation aux galeres à 
perpétuité , ou au-delà de neuf ans ; car ces peines rendent un 
homme incapable de tous effets civils, comme de fuccéder , de 
difpofer de fes biens par reftament : elles ont aullî effet dans les 
condamnations par contumace , lorfque les condamnés décèdent 
après cinq ans , fans s’être repréfentés 6c conftitués prifonniers. 

MORTIER. On appllle ainli la chaux détrempée avec du 
fable : on s’en fert pour bâtir St lier les pierres, celui ou il y a 
trop de chaux ne vaut rien. Pour que le mortier foit fait dans les 
réglés , il faut qu’il y ait un tiers de chaux fur deux tiers de fa- 
ble : par exemple, une brouettée de chaux, éteinte de deux 
jours , fur deux brouettées de fable de riviere. Voye\ Chaux 
& Sable. 

Rien ne contribue tant à la folidité des bâtiments que la bonté 
du mortier j c’eft l’exaâe proportion de la chaux & du fable qui 
* fait la bonne qualité du mortier : la chaux par elle-même n’a point 
de corps , ni le fable de liaifon ; ainli il doit y en avoir de l’un 
& de l’autre la quantité néceff'aire. Pour connoître la quantité 
de chaux qu’il faut relativement au fable , il faut mefurer du fable 
plein un fceau , St verfer par-deffiis autant d’eau qu’il en pourra 
tenir : on a , par ce moyen , la quantité de chaux feche qu’il y 
faudra mêler ; car elle eft toujours en raifon du volume de l’eau 
que le fable peut contenir. 

Le fable des rivières , qui n’eft pas terreux , St dont les grains 
font de petits cailloux un peu ternes , eft le plus eftimé pour le 
mortier . tel eft celui de la Seine, & il vaut beaucoup mieux que 
celui qu’on tire des fablonnieres. Au refte , le fable en général 
n’eft bon à faire du mortier qu’gutant qu’il eft bien net , fans 
terre & fans limon , & que le grain en eft bien proportionné , 
c’eft-à-dire , qu’il y en a de gros , de moyens St de petits. Voye[ 
Chaux. 

MORUE St MERLUCHE. PoiiTon de mer , qu’on apporte 
tout falé de Terre-Neuve. La plus blanche eft la meilleure. 
Maniéré d’accommoder la merluche. Avant de la mettre trem» 
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per, battez-Ia bien avec un marteau pour l’attendrir ; faires-fa 
tremper plufieurs jours en la changeant d'eau ; faites-Ia cuire un 
moment avec de l’eau de riviere , retirez-la , & coupez-la par mor- 
ceaux par feuillets ; enfuite mettez la quantité que vous voudrez 
dans une cafiérole avec de bonne huile & de bon beurre en égale 
quantité , gros poivre , un peu d’ail & de fel , fi elle eft trop dou- 
ce ; remuez fans celTe la calTerole fur le fourneau , jul'qu’à ce que 
le beurre foit lié avec l’huile , 8c fervez-la pour la manger à l’inf- 
tant : on appelle cette faulTe à la gafconne. 

2 0 . On mange la morue à la faufle au beurre noir , au perfil 
frit , & à la faillie aux câpres. 

3 °. A la faillie robert. Votre morue étant frire , on fait un roux 
dans une calîèrole avec beurre 8c quelques oignons coupés en pe- 
tits morceaux, faupoudrés de farine ; mouillez-les d’un bon jus , 
comtpe de bouillon de poiflons ; lailTez-les mitonner à petit feu ; 
étant cuits , mettez-y vos morceaux de morue , & faites-les mi- 
tonner dans la faulTe à robert : faites que votre ragoût foit bien 
lié , mettez-y un peu de moutarde & un peu de vinaigre ; dreflez 
la morue dans un plat , St jettez votre faulTe par-deflus. 

MORVE. Maladie des chevaux. 'C’eft un écoulement par 
les nafeaux d’une grande quantité d’humeurs flegmatiques , vif- 
queufes ou blanches, ou jaunâtres , ou verdâtres , qui viennent 
prefque toujours de quelque nlcere danPles poumons. Les caufes 
extérieures en font prefque les mêmes que celles de la morfon- 
dure ; les lignes en font , iVqu’un cheval morveux ne jette que 
d’un côté ; qu’il eft fouvent fans toux , au lieu qu’un cheval mor- 
fondu jette des deux, & qu’il tourte ordinairement; 2 °. qu’il a 
entre les deux os de la ganache , une ou plufieurs glandes qui 
font fort douloureufes. Si la matière qui fort eft puante , la mala- 
die eft incurable ; bien plus , elle fe communique aux chevaux qui 
font auprès* de celui qui en eft attaqué. 

Lorfquele mal h’a pas /ait encore de grands progrès ,& que 
l’on s’y prend aflez tôt, on peut le guérir avec les remedes fui- 
vants. 

Ne donnez au cheval morveux que du fon mouillé ; faites-lui 
faire un exercice modéré , 8c faites fondre deux livres de foufre 
dans une cuiller de fer; jettez le tour bouillant dans un fceau d’eau , 
retirez le foufre , faites-le fondre une fécondé fois , jettez-le dans 
la même eau , Sf donnez-la lui pour boiflon. 

Remarquez qu’il ne faut jamais purger les chevaux qui jettenr. 

2 °. Seringuez-lui par les nafeaux, par moitié , 8c quatre cuil- 
lerées de fort vinaigre, autant de bonne eau-de-vie , le tout dif- 
fous dans une dragme de vieille thériaque ; un fcrupule d’ellé- 
bore blanc en poudre & deux grains de poivre long en poudre , 
& le tout mêlé. S’il continue à jetter , réitérez le remede , 8c tâ- 
chez par des cataplalmes de faire fupjîurer les glandes , ou de les- 
faire tomber par le moyen de la pierre à cautcrre. 

• Les chevaux morveux ne laiflèr.t pas de fervir & de travailler 
plufieurs années , mais à ia fia cette maladie les emporte. 

MOTTES à brûler ( les ) fe font avec le tan qui a fervi à tan- 
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ner les cuirs : ce tan n’eft autre chofe que l'écorce des chênes 
piife en poudre. On pétrit le tan avec les pieds , on le met dans 
des moules d’une forme ronde , on les fait bien fécher ; enfuite 
on s’en fert , ou on les vend au cent. Voye{ Tourbes. 

MOUCHES. Les mouches communes , qu’on appelle mouches 
tout court , font de petits info&es aiiés , 8c connus de tout le 
monde. Elles font fort incommodes dans les lieux chauds. 

Moyens de les challer des lieux d’où l’on veut. Lavez les mu- 
railles de ces endroits avec du jus de feuilles de citrouille , après 
les avoir bien pilées ; elles n’en approcheront pas : on peut frot- 
tée de ce jus les cuilfes & le ventre des chevaux. 

A l’égard des bœufs , frortez-les avec des baies de laurier cui- 
tes dans l’huile , & les mouches ne les tourmenteront plus. > 

Autre moyen de chalTer les mouches & de les empêcher de 
gâter les meubles , dorures , glaces & les tableaux : ce n’efrpas en 
les détruifant qu’on peut parvenir à s’en débarrafler , puifqu’auffi- 
tôt elles font remplacées par d’autres : il s’agit de les empêcher 
d’entrer dans les chambres lors même que les fenêtres 8c les por- 
tes relient ouvertes. Pour cet effet , frottez les murs ou la boifo- 
rie des chambres que vous voulez le plus préferver de ces infeûes 
avec de l’huile de laurier , & en plufieurs endroits feulement : 
s’il y entre quelques-unes, elles n’y relieront pas long -temps, 
parce qu’elles ne peuvent fouffrir cette odeur. On peut renouvel- 
ler ce fecret de temps en temps. Cette odeur n’eft pas délagréable 
au point de ne la point fouffrir ; & en cas qu’on ne le pnilfe , on peut 
du moins ufer de cette méthode pour les offices , cuilines , faites à 
manger. 

Mouches à miel. Voye\ Abeilles. 

Mouches Cantharides ( les ) font d’une médiocre grofo 
feur ; leur couleur ell d’un verd luifant : on les trouve fur les 
frênes , les peupliers , les feuilles des rofiers, Elles font d’un 
grand ufage en médecine, parriculiérement dans l’apoplexie , la 
paralyfie : on les applique fur la peau , derrière les oreilles , fur 
la nuque du cou , entre les d^ux épaules : ce font autant de vé- 
ficatoires qui excitent des enflures , d’où il fort beaucoup de féro- 
fités : quand on en a ramaffé , on les fait mourir à la vapeur du 
vinaigre , & on les fait fécher au foleil. Les plus nouvelles font les 
meilleures. 

MOULES. Efpece de coquillage ou poilfon de mer , de la na- 
ture à-peu-près des huîtres : mettez-les à fec dans une cafferole 
fur un bon feu ; & lorfque la chaleur les a fait ouvrir , épluchez- 
les pour en ôter les crabes. 

Moules en ragoût. Lavez-les , paffez-Ies à la cafferole avec 
beurre frais, fol, poivre, perfil , ciboule , chapelure de pain, 
un peu de vinaigre , & laifTez-les cuire à propos. On peut encore 
les accommoder de même ; mais après les avoir tirées de leur co- 
quille , ajoutez-y de fines herbes hachées , & l’eau des moules 
étant confommée , mettez-y des jaunes d’œufs avec du verjus : 
fi on les accommode à la fauffe rouffe , on n’y met point d’œufs, 
MOULINS. Il y en a de plufieurs fortes , t°. les moulins 

D iij 


Digitizedby Google 



MOU 


54 

pour moudre le grain , qui font les moulins à eau : on les nomme 
à volets , lorfque l’eau paffe par-deffous , & à auges lorfqu’ello 
vient par-deffus j z°. les moulins à Vent : ces fortes de moulins 
font d|un bon produit , lorfqu’on eft dans un lieu où il y a beau- 
coup a moudre ; 3 0 . les moulins à huile ; ceux à fucre ; ceux à 
foulon , pour fouler les draps; ceux à tan ; ceux à papier , pour 
réduire tous les chitfons de linge en pâte ; à lcie , pour fcier les 
planches ; à forge , pour battre le fer ; à poudre à canon , &c. 

Les moulins a eau font préférables aux autres , parce qu’ils 
raoudent d’ün mouvement plus égal ; qu’ils font la farine plus 
abondante & font moins de fon , au lieu que le vent interrompt 
le mouvement des autres. En général , les monlins qui moudent 
le plus promptement font les meilleurs , parce que broyant le bled 
avec précipitation , ils rendent la farine plus rafinée & moudent 
moins de fon. On préféré auftî les moulins où il y a des bluteaux 
pour féparer le fon de la farine , parce qu’ils épargnent la peine 
de paffer la farine par le tamis. 

Il y a des réglés établies pour la bonne conftruftion des mou- 
lins à grain , afin que le Public fort à couvert des fraudes des 
Meûniers , car il y en a qui peuvent en commettre : ainfi il faut 
que le cercle de bois qui environne les meules , foit exactement 
rond & bien ferré , qu’il ne forme pas des coins , afin qu’il ne 
tombe point de farine ailleurs que dans la huche : voilà pourquoi 
on oblige les Meûniers d’avoir des ais de meule & des coulilTcs 
de cbûte à point rond & bien ferrés : ils doivent avoir des mefu- 
res de toute forte , bien jaugées & marquées , des poids & des 
balances bien étalonnés , afin que les Particuliers puiffent don- 
ner & reprendre leur grain à la mefure ou au poids. Lorfque le 
moulin eft bon & fans fripponnerie , il doit rendre autant de fari- 
ne pefanrque le bled, excepté deux livres pour le déchet de la fa- 
rine fur un fetier ; & , fi on mefure la farine , il doit y avoir trente 
boiffeaux de farine comble fur douze boiffeaux de bled raz. 

Il eft prefqu’impoffible aux Propriétaires des moulins de les faire 
valoir; ainfi il eft d’ufage qu’on les afferme; maté il eft effen- 
tiel de les donner à la prifée , c’eft-à-dire , de faire eftimer la 
valeur des moulins & autres agréts du moulin , afin que le Meû- 
nier rende le tout en même état. On doit aufit obliger le Meû- 
nier de faire les voitures des matériaux pour les réparations de 
la cage du moulin , l’obliger à avoir des balances & des poids 
bien étalonnés , pour empêcher qu’il ne faffe des concuftîons ; à 
entretenir les chauffées ; voir s’il écure les canaux & foffés , pren- 
dre garde qu’il ne refoule les eaux au-deffus de lui : enfin , qu’il 
ne laiffe point empiéter fur fa bannalité. Il eft de l’avantage du 
Propriétaire d’affermer fon moulin à la prifée , fauf à ne pas tirer 
le quart du revenu pendant trois ans ; après cela il affermera la 
jufte valeur : les Meûniers ménagent , quand les frais les re- 
gardent. 

MOURON. Plante qui naît dans les champs, les vignes , les 
jardins. Le mâle a la fleur rouge , la femelle, l’a bleue. L’un & 
l’autre eft amer , chaud & aftringcnt : le mpuron eft du nom- 
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bre des vulnéraires ; il eft bon contre la morfure d’un chien en- 
ragé. Dans la manie , la mélancolie , les fievres ardentes , c’eft 
un excellent céphalique. Son eau diftillé eft bonne aux inflam- 
mations & ulcérés des yeux. 

MOUSSE. Efpece de petite plante , ou plutôt d’herbe frifée , 
qui croit fur les arbres , & qui les fait quelquefois dépérir , fi elle 
eft en trop grande quantité : le chêne , le fapin & le tremble y 
fontfujets. La moufle fert aux Mariniers pour calfàter : on s’en 
ferc encore pour encaifler des fruits. Celle qui vient au bord de 
la mer fert à contenir les bouteilles de vin ou de liqueurs qu’on 
envoie au loin , 8c empêcher qu’elles ne fe caflent en s’entrecho- 
quant par le mouvement du tranfport. 

MOUSSERON. Champignon forrpetit , 8c couvert de moufle : 
il eft de fort bon goût , il croît dans les bois , fous les arbres , en- 
tre les épines , & entre les mois de Mai & de Septembre. Les 
tnouflerons font fort bons dans les divers aprêts des viandes. On 
en fait des ragoûts , en les faifant cuire dans une cafferole avec 
du beurre, après les avoir nettoyés , lavés 8c féchés : on y ajoute 
du fel , poivre , mufcade , & on lie la fauce avec un ou deux jau- 
nes d’œufs. • 

MOUT. On appelle de ce nom le vin doux qu’on a retiré dd la 
cuve , après que le ^aifin a été foulé , & fans attendre qu’il ait 
bouilli : on met ce vin dans un chauderon furie feu ; on le fait ré- 
duire aux deux tiers : on y jette des poires , des pommes ou des 
coins , on les y fait bouillir , 8c cc font des confitures fort bon- 
nes , & dont on fait ufage à la campagne lorlqu’on veut aller à 
l’économie. 

MOUTARDE. Plante qui eft de trois efpeces : la première , 
qui eft la moutarde ordinaire , a les feuilles femblables à celles 
de la rave ; la fécondé , à celles de l’ache ; la rroifieme eft appel- 
les fauvage , parce qu’elle croît dans les lieux pierreux : on cul- 
tive la moutarde dans les champs 8c les jardins. 

La graine de moutarde , qu’on appelle fenevé , eft chaude 8c 
lucifive , elle réveille l’appétit : on en donne une dragme dans 
les affeéHons hypocondriaques & léthargiques , le feorbut , le cal- 
cul : elle cuit parfaitement les aliments de difficile digeftion. 

MANIERE de préparer. la moutarde pour la conferver toute 
l’année. Prenez deux onces de femence de moutarde en poudre , 
& demi-once de cannelle commune auflï en poudre , faites mre 
mafle avec de la fleur de farine , 8c une fuffilante quantité de 
vinaigre & de miel, dont vous ferez de petites boules , que vous 
laiflerez fécher au foleil , ou dans un four , lorfqUe le pain en 
aura été retiré. Pour vous en fervir , détrempez une ou deux de 
ces petites boules avec du vin & du vinaigre , ce fera une fort 
bonne moutarde. Elle eft convenable à l’obftruflion des réglés : 
une pincée à jeûn tous les matins, ou dans un véhicule appro- 
prié , eft capable de préferver de l’apoplexie , du vertige , & des 
catartes. 

MOUTON. Voye^ Brebis. 

La chair de mouton la plus délicate eft celle de ceux qui ont 
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mangé de l’herbe la plus fine & la plus douce , comme on réprouve 
dans les plaines des Pays maritimes , ou qui ont brouté dans les 
bruyères ou fur des montagnes arides ; au contraire , les moutons 
engrairtes dans les pâturages les plus fertiles , n’ont pas la chair 
fi délicate : on engraifle fort bien les moutons avec de» navets, 
te perfil eft encore une excellente nourriture pour eux , parce 
qu’il eft beaucoup plus chaud & plus fec. Si on en pouvoit fe- 
mer plùîieurs pièces , on les nourriroit d’une maniéré fort avan- 
rageufes. Les montons font d’une grande relfource : on ne peut 
trop les multiplier dans les terres. 

La chair du mouton eft nourrirt'ante , d’un bon fuc quand le mou- 
ton eft jeune & bien nourri : elle fe digéré facilement. Elle eft 
propre à toute forte d’âge & de tempérament. 

Le fuif de mouton mélé avec celui de bœuf, fert à faire des 
chandelles : on s’en fert pour les pommades & pour les onguents. 

Les peaux de mouton font bonnes contre les foulures de nerfs 
où quelque membre démis ; mais la peau doit être d’un mouton 
fraîchement tué : on s’en fert encore contre les rhumarifmes &■ 
les froidures. 

Gigot de mouton farci. DégraifTez le gigot , défofTez - le : ne 
laifiez que l’os du manche : après l’avoir bien battu , ôtez la peau * 
de deffus , large comme les deux mains ; faifes piquer de menu 
lard le gigot , arrangez -y dedans une bonne farce ; faites un ra- 
goût de pigeons , ailerons , de ce que vous voudrez , mettez-le 
dedans ; recouvrez - le de farce , & le mettez cuire à la braife : 
étant cuit fervez-Ie avec un jus de citron pour entrée. 

Gigot de mouton à l’eau. Battez - le avec le plat du couperet ; 
calTez-en les gros os ; mettez-le cuire dans une marmitte avec de 
l’eau , fel , poivre , clous , fines herbes , bardes de lard , pinte 
de vin blanc ; étant cuit , mettez-y une faufTe. 

Gigot de ftiouton à la Périgord. Lardez votre gigot avec du 
lard & des truffes coupées en petits lardons l’un & l’autre ; re- 
muez avec fel , perfif, ciboule ; enveloppez-Ie pendant deuxjours 
d3ns du papier , & faites-le cuire à petit feu dans une carterole 
avec des tranches de veau. 

Carré de mouton à la broche : on le fert pour hors - d’œuvre. 
Après l’avoir piqué de perfil , on y ajoute le jus d’une orange , &■ 
on le pane de mie de pain. 

Côtelettes de mouton en ragoût Coùpez-les féparément , ap- 
pjatiflez - les avec le plat du gros couteau , piquez - les de petit 
lard , poudrez -les de mie de pain , perfil haché , fel & poivre ; 
partez -les à la carterole avec lard fondu : étant cuites , mettez- 
les dans un plat avec un ragoût de champignons dert’us. Les cô- 
telettes de veau s’apprêtent de la même maniéré. Voye ç Langues 
de mouton. 

Côtelettes de mouton 8c de 'veau farcies : faites cuire un carré 
de mouton dans une marmite avec du bouillon : étant cuit , ôtez- 
en toute la chair , faites -en une farce avec du lard blanchi , de 
Igtetine de veau cuite , un peu de perfil , ciboule , champignons , 
le tout haché & affaifonné de bonnes épices ; une mie de pain 
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frempêe dans du lait : liez la farce avec des jaunes d’œufs , faites 
des bardes de lard de la grandeur des côtelettes , mettez de la 
farce fur les bardes avec l’os de chaque côtelette ; panez-les par- 
delïiis , & mettez-les dans une tourtiere pour leur faire prendre 
belle couleur. 

Ragoût de pieds de mouton. Echaudez - les ;faites-Ies cuire , 
mais pas trop , dans un bouillon , avec perfil , ciboule ; puis ti- 
rez-les ^coupez le pied , ôtez l’os de la jambe , & étendez- en la 
peau fur la table ; mettez-y un peu de farce ; roulez-les un à un ; 
rangez-les dans un plat , arrofez-les d’un peu de graillé , panez- 
les , & faites - leur prendre couleur dans un four : on y # met un 
peu de ragftût par-deffus. 

On les accommode auffi à la fauffe blanche , les paiïànt à la caf- 
ferole avec lard fondu , fel , poivre , mufcade , ciboule , fines 
berbes , & on blanchit la faillie avec jaunes d’œufs & verjus. 

Terrine de queues de mouton aux navets. Faites blanchir dans 
l’eau bouillante des queues de mouton , coupez-en les deux bouts ; 
faites-en des paquets à proportion des queues : mettez ces pa- 
quëts dans une marmite , 8c fur des bardes de lard 8c tranches de 
bœuf affaifonnées comme il faut ; faites la m£me garniture fur 
les paquets , & faites feu défiés & delïous ; faites prendre couleur 
avec du lard fondu dans une calferole , avec navets oien ratifiés 
& en façon d’olive ; remuez-les toujours , puis faites-les égoptter , 

8c remettez -les dans une calferole avec du coulis clair de veau & 
de jambon. Les queues des moutons étant cuites , tirez - les de la 
marmite , déficelez, lailfez - les égoutter, mettez-les dans une 
terrine , 8c verfez delliis le ragoût des navets. 

Maniéré de couper le mouton. Le rôt de biffe & le gigot le cou- 
pant en travers jufqu’à ce qu’il n’y ait plus de filet: le morceau le 
plus délicat eft du côté du nerf. Le côté de la queue , fur la crou- 
pi , fe coupe par aiguillette; 2 °. le carré par côtelette ; 3 0 . l’épaule 
par tranches , deAus & delîbus ; 4 0 . la poitrine par côtes , après 
avoir ôté la peau qui eft fur les tendons , & dans les endroits oû le 
couteaif ne réfille pas. L’agneau lé coupe de même : on connoît 
que la viande de mouton eft bonne lorfqu’elle eft noire & graffe 
en dedans , le gigot court , le nerf fin , & bien mortifié. L’hiver 
eft le Temps du meilleur mouton. 

MUCILAGE. Corps gluant & épais , reffemblant à de la 
morve : iï'fe fait avec des racines & des femences pilées au mor- 
tier , infufées en eau chaude & coulées. Ces racines font celles 
de guimauve , de mauve , de grande confoude , les femences à- 
peu-prés de même : on en fait auffi avec des gommes & des 
fruits , les mucilages entrent dans la compofidon de plufieurs - 
emplâtres. 

MUE. Maladie des oifeaux. Elle eft moins dangereufe en 
Juillet qu’en Septembre , & dans les vents froids : on connoît 
qu’ils en font atteints lorfqu’ils paroiffent gros , rriftes , mélan- 
coliques : on doit les tenir à l’abri du froid , leur fouffler du vin 
tiede dans la bouche , fur leuti plumes , & les faire fécher au fa- 
leil ou devant le feu. 
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MUGUET. ( le ) Fleur dont les tiges font menues , fans 
feuilles ; elles portent un bouquet de petites Heurs blanches ou 
bleues , d'une odeur agréable , qui s’exhalent au loin : fes racines 
n’ont ni côte ni bulbe. Cette fleur vient •d’elle-même dahs les 
bois ; elle fleurit en Avril & en Mai ; on la cultive dans les 
jardins : il y a encore une autre efpece de muguet rouge , ou in- 
carnat , qui a les fleurs plus grandes , plus odoriférantes & d’une 
rougeur blanchâtre. 

MUID. Mefure de vin, qui contient 288 pintes, înefurq 
de Paris : le demi-Muid , dit autrement Feuillette , en contient 
144 ; leXJuart 72 ; le demi-Quart 36. 

MULET. Béte de fomme , qui provient d’un âne & d’une 
jument , ou d’un cheval & d’une ànefle. Les mulets font fort 
xobuftes : on s’en fert pour porter de gros fardeaux & des baga- 
ges , fur-tout dans les montagnes & les voyages de long cours. 
En France on fe pourvoit de mulets , dans le Poitou , le Mireba- 
lais r & fur-tout l’Auvergne , où iis font les meilleurs. On eftime 
davantage ceux qui font nés d’un âne & d’une jument. 

Un bon mulet doit avoir les jambes un peu grofles & rondes , 
le corps ferme & la croupe un peu pendante : on connoît leur 
âge aux dqnts. A trois mois leurs jambes ont pris toute leur 
croiflànce , Sr pour lors elles font la moitié de la hauteur du mu- 
let : on les gouverne & on les nourrit comme les chevaux. 

Les mules ne font pas auflï fortes que les mulets; une bonne 
mule doit être groffe de corps , avoir les pieds petits & les jam- 
bes fcches , le poitrail & la croupe larges , le cou long & voûté , 
& la tête petite. 

Le mulet & la mule engendrent dans les Pays chauds ; mais 
dans ces Pays-ci , on ne croit pas utile qu’ils s’accouplent , parce 
que cela les rend vicieux & malins. 

MULET ou MENGE. C’eft une efpece de meûnier , polf- 
fon aflêz femblable au barbeau. Le mulet a une groflê tête , les 
écailles luifantes , la chair blanche & molle : il vient de la mer 
dans les rivières. 

MULES AUX TALONS. Efpece d’engelure caufée par 
' le froid qu’on a fouffert en ces parties. 

Pour remédier à ce mal , il faut faire bouillir de la fauge dans 
du gros vin , & tremper dedans les pieds foir & matin : ce vîn 
peut fervir deux ou trois jours ; fi elles étoient entamées , il fau- 
droit y mettre de l’onguent ou une emplâtre. 

' MULOT. Petit animal femblable à la fouris. Us font nuifi- 
blcs aux bleds & aux fruits î on doit leur faire la guerre avec des 
fouricieres , ou en leur donnant occafion de fe noyer dans des 
pots d’eau couverts de paille. 

MULTIPLICATION» ( la ) eft la troifieme des quatre ré- 
glé? de l’Arithmétique : elle confifteà multiplier un nombre par 
nn autre, afin de trouver un troifieme nombre qui contienne au- 
tant de fois le multiplié comme il y a de fois r au multiplicateur. 
Le multiplié ou multiplicande eft, le nombre de deflits , & le 
multiplicateur eft celui de deftous ; & de chaque figure de l’un * 
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il en faut multiplier les figures de l’autre. Cette réglé eft impor- 
tante à favoir pour un Agriculteur. 

Pour multiplier facilement & promptement , il faut néceffaire- 
ment favoir par cœur la Table fuivante. 


2 fois 2 font 4 
236 
248 
2 5 10 

2 6 12 

2 7 14 

281 6 
2 9 18 

■ + 

4 fois 4 font 16 

4 .5 3 °, 

4 6 24 

4 7 38 

4.8 3 3 

4 9 3 6 

7 fois 7 font 49 

7 8 56 

7 9 63 

8 fois 8 font 64 
8 9 72 

<, fois 5 ' font 25 
> 6 30 

5 7 35 

5 8 4 ° 

5 9 45 

9 fois 9 font 81 

2 fois 12 font 24 

3 « 3 * 

4 1» 48 

5 12 60 

6 12 72 

7 13 84 

8 12 96 

9 12 108 

3 fois 3 font ç 
3 4 12 

3 5 , J 5 

3 6 ifc 

3 7 21 

3 8 24 

3 9 27 

6 fois 6 font 36 
6 7 4 * 

6 8 48 

6 9 54 


Premier Exemple d’une Multiplication ftmple. 


On a acheté 248 toifes de terrein , à 200 Iiv. la toife : on veut 
favoir à combien fe montera le total. „ 

Pofez d’abord le nombre de toifes , 248 T. 

St au-defTous mettez le prix de la Toife 200 L. 

après quoi pofez encore delTous les deux zéro, ... 00 
& parlant au 2 qui eft au-deiïbus , St au 8 qui eft au-deiTus , dites : 
deux fois 8 font 16 , polez 6 à la gauche d«s deux derniers zéro , 

comme ci à côté , 600 

& retenez une dixaine : enfuite dites : deux fois 4 font 8 , St une 
de retenue font 9 , que vous pofez à la gauche du 6 , de cette ma- 

niere-ci ’. 9600 

St dites , deux fois 2 font 4 , que vous poféz à la gauche du 9 , & 

le tout fait ci , 49600 L. 

qui eft le montant du prix de 248 T. 

à 200 liv. la toife. 

La multiplication compofée , eft celle où il y a , outre les li- 
vres , des fols St des deniers ; elle eft plus difficile que la précé- 
dente , St cependant , pour la faire comprendre , nous allons en 
rapporter différents exemples très-clairs. 

Exemple. 

On doit 1500 liv. de pain , à 2 fols 6 d. la livre. On veut favoir 
quelle fortune cela fait. 
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D’abord multipliez , , . . . . . . . 1500 liv. 
par . , if. 

& vous trouverez . . 3000 f. 

Four les 6 deniers , prenez la moitié de 1500 

livres, vous aurez la valeur de . . . • . 750 f. 

enfuite additionnez 3000 & 750 fols , cela 

fera ■ 3750 

ôtez le zéro de Ce dernier produit , reliera 

375 » ci . . ; • 375 

prenez la monte de 375 , & vous aurez 187 1. 

10 f. ci , 187 liv. 10 f. 

qui fera le montant de 1500 livres de pain , à 2 f. 6 d. la liv- 

Exemple. 

On a pris chez le Boucher 186 livres de viande , à 8 f. la liv. 
6 c on veut lavoir quelle fomtne cela fait. * 

Pour faire cette opération , multipliez 186 liv. de viande 
par ...... 8 fols , 

■ 1 ■ — * . 

6 c vous trouverez . . . . • • 1 • . * • *488 f 

Mettez un point après le premier 8 , puis re- 
tranchez une figure à la droite du nombre des 
fols 1488 , & vous aurez 148 dixaines : coupez- 
les par la moitié , & vous aurez 74 livres ; 

& 8 que vous poferez au-delTous de ... . 148.8 f. 

6 c de cette maniéré 74 liv. 8 f. 

Enfuite diteâ’, en commençant de gauche 
à droite , la moitié de 14 eft 7 , que vous po- 
ferez au-deflbus du 4 ; & la moitié de 8-eft 4 , 
que vous poferez à la droite du 7 , ce qui fe- 
ra 74 livres i & le 8 , figure retranchée par 
le point , fera mis dans l’ordre des fols , 6 c 
le tout fera . , * • 74 8 *• 

Autre Exemple. ✓ 

On veut acheter a8o pintes de telle ou telle liqueur , à 3 liv. 
xo fols la pinte. 

pofez . . \ 080 pmtes 

3 liv. 10 f. la p. 

Pour faire cette opération , multipliez les 
280 pintes par 3 liv. & le produit fera 840, 
que vous poferez au-delTous , & dans cette 
■forme,.. a8o pintes, 

4 3 liv. 10 t- 

. produit de s Uv, 840 liv. 
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A l’égard des io fols , on prend la moitié de la quantité de la 
chofe , 6 c cela , parce que 10 fols eft la moitié de la livre , & di- 
tes : la moitié de a eft i ; pofez-le fous le 8 , & dites : la moitié 
de 8 eft 4; pofez-le fous le 4 , & le demi de zéro eft zéro, que 
vous pofez a la droite du 4 , ce qui produira 140 livres ; faites 
un tout des deux fommes 840 & 140 le montant fera 980 : c’eft 
ce que coûteront les 180 pintes , à 3 liv. 10 f. la pinte. 

Figure de l’opération ' 280 piutes , 

à 3 liv. 10 f. la p. 
* ~ ~ * 

Produit de 3 liv. . ~. . . . 4 . . 840 

Produit de 10 fols , . 140 

Total 980 

Réglés âf avoir pour faciliter l’opération de la Multiplication. 


Prenez , pour exemple , la multiplication du muid de bled & 
de les parties. 

Le muid étant fuppofé à 12 fetiers , & le fetier à 12 boif- 
féaux 

Lorfqu’on veut faire la multiplication du muid de bled , il 
faut pour 6 prendre la moitié du prix , 
pour 4 en prendre le tiers , 
pour 3 en prendre le quart , 
pour 2 en prendre le fixieme , 
pour 1 en prendre le douzième. 

Si les parties à multiplier font des fetiers 8 c boifleaux, il faut 
d’abord multiplier les muids par le prix & valeur du muid , fé- 
lon la méthode ordinaire. 

Enfuite , pour les fetiers & boiffeaux , il faut prendre partie 
de partie. 

Exemple. Pour 7 muids , 10 fetiers , 8 boifleaux , à 72 lir. 
le muid. • pofez 7 muids , &c. 

à 72 liv. le muid. 


Prenez pour 6 fetiers la moitié d’un muid , 
laquelle fera . . . . , 

pour 3 fetiers , la moitié de 9 fe- 
tiers , 

pour 1 fetier , le tiers de 3 feptiers , 
pour 6 boifleaux , la moitié d’un 

fetier , 

pour 2 boifleaux , le tiers de 6 boif- 
feaux , ...... 


504 liv. 

36 lîv.- 

18 

6 


3 

1 • 

568 


i 
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Et fi les parties n’éroient que des boifleaux , qui font partie 
d’un fetier , il faut obferver le même ordre , en prenant lefdites 
parties fur la valeur du letier , comme on les a prifes- fur la va- 
leur du muid ; car au fetier il y a 12 boifleaux , comme au muid 
il y a ia fetiers. 


Exemple. Sur 23 

à 9 

fetiers 
liv. * 

î boifTeaux un quart* 
18 fols le fetier. 


IQj 




• -20 

• 

14 fols. 

pour 4 boiffèaux, 

3 

* 

6 . 

pour 1 boifTeau , 

0 

« 

1 6 . 6 den. 

poux 1 quart, 

0 

• 

4 • 1 


232 

liv. 

0 . 7 den. * ^ 


Autre Exemple pour la Multiplication du muid de vin, 
& de fes parties . 


On fuppofe 17 muids de vin , 3 quarts & demi , à << liv. le 
muid. ; s 

Il faut d’abord multiplier les muids ou les demi-queues par 
eurs prix & valeur j Sr après , prendre fur lefdits prix & valeur, 
les quarts ou les quarteaux qui s’y rencontrent , eu prenant , 
comme ci-deflus , partie de partie , 

17 muids , 3 quarts & demi, ) 

• à 55 livres le muid. 


8î 

8* 

v pour 2 quarts , . . 27 10 fols. ' 

pour 1 quart , . . 13 . 15 

pour demi-quart , 6 . 17 . 6 den. 

983 liv. 2 fols 6 den. 


Autre Exemple pour la Multiplication de la toife courante , 
pieds & pouces. 

D’abord il faut multiplier les toifes par le prix & valeur d’i- 
celles : enfui te , 

Prenez pour 3 pieds la moitié du prix, 
pour 2 pieds le tiers. 

« pour 1 pied le fixieme ; 

U , s’il y a des pouces , comme il y a 12 pouces au pied , il faut 
prendre partie de partie, de même qu’on a fait pour la multipli- 
cation du muid bled. 
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Pour 31 toifes , 4 pieds , 5 pouces , 
à 9 liv. la toile. 

279 


Pour 3 pieds , la moitié de 

la toile fera . . 4 liv. 10 fols. 

Pour un pied , le tiers de la- 
dite moitié fera .1.1» 

Pour 4 pouces , le tiers d’un 

pied fera ... o . 10 
Pour 1 pouce , le quart de 

4 pouces fera . . o . 2 . . 6 den. 


28$ 1. 12 lois 6 den. 


II faut obferver un point important , lequel fert à toute forte 
de multiplications , c’eft celui-ci ; Lorluue vous prenez les frac- 
tions ou partie des parties , foit eh haut , foit en bas , prenez-ies 
en forte que la derniere produite ferve à produire la fuivante. Par 
.exemple , au lieu de prendre pour 4 pieds les deux tiers de la va- 
leur de la toife , prenez pour 3 pieds la moitié , & pour un pied 
le tiers de ladite moitié , parce que la valeur d’un pied l'eul doit 
fervir à prendre la valeur de plutieurs pouces. 

M. Barreme a donné deux méthodes pour faire la multiplica- 
tion compofée de livres & lois , fans fe fervir des parties aliquo- 
tes de 20 ; il dit lui-méme qu’elles demandent beaucoup de temps 
pour être apprifes. 

Première méthode par laquelle on vient à bout de multiplier tout 
d'un coup les fols en livres. 7 

Prenez pour exemple * 13$ écus. 

à ' . 3 liv. 14 fols. 

Premièrement, multipliez 135 par 3 liv. 

vous trouverez 405 • 

eniaite pour les 14 fols , prenez la moitié, qui eft 7 ; pofez cejau- 
delfusdes i4fols , multipliez-le en 135 , & dites : 7 fois 5 3 Î î 
defdits 35 ouautre produit , doublez la derniere figure , qui eft 5 , 
ce qui fera 10 ; mettez-les au-delïbus des 14 ; retenez la première 
qui eft 3 , & qui fera pour les livres : continuez à multiplier vos 
135 par 7 , & dites , 7 fois 3 font 21 , & 3 l' vres de retenu font 24 ; 
poi’ez 4 fous le 5 , & retenez 2 : 7 fois 1 eft 7 , & ~ de retenu font 
9 : pofez-les , additionnez ces 94 avec les 40$ qui font au-de(Tus t 
v ous trouverez 499 liv. 10 fols , & la valeur de 135 écus , à 3 liv. 
14 fols. 7 

figure de cette opération , 13$ écus. 

à 3 liv. 14 fols. - 


405 

94 


10 fols. 


499 liv. 10 fols. 
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Application de cette réglé , 9 fols; 

Supposez avoir acheté 253 aunes , 

à 7 liv. i3»>fols. 

Faites la même opération que par la réglé précédente , Se 
vous trouverez que les 253 aunes , à 7 livres 18 fols , monte- 
ront ........ à 1998 liv. 14 fols. 

9 fols. 

Figure de la réglé , 253 aunes , 

à 7 liv. 18 fols. 

1771 . . 

227 . . 14 fols. 

valeur , 1998 liv. 14 fols. 

Si c’étolt 19 fols , ainfi que pour tous les fols impairs , on 
prend d’abord , comme par 18 ; & pour le fol impair qui refte , 
on coupe la dermere figure de la marchandife , & on en prend la 
moitié de celles qui précédent : cette moitié produira des livres , 
qu’il faut pofer aux livres.; Sc s’il relie 1 , cet 1 vaut 10 fols! 
qu’il faut pofer aux fols , ajoutant la figure retranchée. 

Seconde méthode de multiplier les fols en livres. 

Exemple. 253 boilTeaux , à 7 liv. 18 fols le boifieau. 

Pour faire cette opération , pofez les livres du prix fous les 
dixaines de la marchandife , & mettez la moitié des fols fous la 
derniere figure: enluite multipliez l’une par l’autre; doublez la 
derniere figure , au-lieu del’ajouter , comme c’eft l’ordinaire : ce 
feront des lois qu’il faudra mettre aux fols , & additionnez les au- 
tres figures qui (ont au-deflus ou qui precedent : ce feront des liv. 

Figure de l’opération , 253 boifleaux , à 7 liv. 18 f. le boilTeau. ' 

79 


7 

227 . 14 

.1771 

montent à 1998 . 14 fols. 

Qhand les prix de la marchandife ne font que des fols Ample- 
ment , il faut prendre la moitié defjits fols , & en multiplier 1* 
marchandife , félon l’ordre ci-deflus. 

Exemple, ioo aunes 358 fols l’aune. 

29 


90.0 

2CO 


montent à 290 livres. 


MUR 
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MUR -MITOYEN. Ce font tous murs ou de clôture , ou gros 
murs qui féparent dÀ maifons ou des héritages , & ils font répu- 
tés tels , s’il n’y a titre contraire : ils peuvent même le devenir en 
payant la rpoitié ; car tout Propriétaire peut pofer fes bois fur le 
mur de fon voifin , l’élever , s’il n’eft pas allez haut , le démolir 
même , s’il n’eft pas fulîifant , en le bâtirtant à fes frais & dépens. 

Dans les Villes, chacun peut obliger fon voifin de faire fépa- 
ration de fes maifons , cours & jardins par un mur de clôture , 
de hauteur de 9 à 10 pieds , St de contribuer aux frais. La marque 
que le mur eft mitoyen , eft lorfque le chaperon , c’eft-à-dire , la 
pointe de maçonnerie dont on couvre le mur , a un filer de pierre 
des deux côtés; car s’il n'en a que d’un côté , il eft réputé ap- 
partenir tout entier à celui du côté duquel il eft fait. Hors les 
Villes & Fauxbourgs ne fe clôt qui ne veut , dit la Coutume de 
Paris. 

Mur de Clôture ( le ) eft tout mur qui fépare des lieux 
appartenants à deux Propriétaires , & oii il n’y a aucun bâtiment 
ni d’un côté ni d’un autre : tout mur de clôture eft réputé mi- 
toyen , s’il n'eft juftifié du contraire par écrit ou par conftruûion. 

Mur de clôture d’un héritage , ou d’un bien de campagne lors- 
qu'il eft compofé tout d’une piece. 

Rien n’eft plus important , ni plus avantageux que de pouvoir 
clorreun bien de campagne, de maniéré que les bêtes malfaifan- 
tes, les chafleurs , ni les voleurs n’y puiflTent entrer. Comme cee 
objet pourroit paroître trop difpendieux à bien des gens , un Cul- 
tivateur induftrieux a propofé une maniéré de conftruire à peu 
de frais ces fortes de murs, & de telle forte néanmoins qu’ils 
aient toute la folidité néceftaire. On doit faire d'abord tour au- 
tour de l’héritage un folTé, large de huit pied* par lahaut & de 
trois pieds & demi par le bas , fur trois pieds de profondeur, en 
jettant toute la terre du côté de l’héritage : ce folié étant creufé , 
on prend la terre même , avec un tiers de chaux qu’on y mêlera 
pour en former du mortier : on fait avec ce mortier une efpece 
de mur de terralTe : on lui donne le talus nécertaire & fcmblable 
i celui du forte. '/ * 

On doit faire cette efpece de mur en dedans du forte , du côté 
des champs qu’ot^. veut clorre, & on l'éleve à la hauteur de qua- 
tre pieds, c’eft-à -dire , un pied plus haut que le fol du terrein : 
on lui fait un petit fondement d’un pied dans le forte même , 8c 
on donne à ce mur un pied & demi d’épaifleur : on le forme avec 
deux planches à cette même diftance entr’elles , dans l’entre-deux 
defquelles on jette le mortier à demi lec , pour qu’il puirte fe com- 
primer comme il faut , & on le bat à mefure qu’il fe lie entiè- 
rement. 

On doit ménager à la hauteur du fol des terres , des trous de 

quatre pouces de diamettre , qui traverfent le mur d’outre en ou- 
tre; ils ne doivent être diftants les uns des autres que d’un pied. 
Pour former ces trous exaéfement , on fe fert de morceaux de 
bois ronds , de même diamettre , & que l’on met dans le mortier 
aux diftances marquées ; on doit avoir une aflez grande quantité 
Tome IL E 


66 MUR.MU S 

de ces cylindres de "bois , pour en pouvoir mettre au moins 12 Air 
une longueur de dix -huit pieds , qui fera celie des planches fer* 
vanta former le mur : ils doivent traverfer le mur tout entier & 
être contenus entre les planches j lorfque le pan du mur eft fait , 
on les fait fortir , 6r ils laiffent les trous ouverts. 

Ces trous lerviront pour laifler pafler chacun deux pieds d'au- 
bépine , dont les racines feront plantées en dedans de la clôture 
dans la bonne terre , & recouvertes de deux pieds par - defTus au 
plus : ces aubépines poufl’ant au-dehors, feront une forte paliffade 
qui tiendra au mur & le garantira. 

Enfin , il faut achever le mur de la hauteur de trois pieds feu- 
lement au-defl'us des trous , fans compter la couverture , & on ne 
lui donnera qu’un pied d’épaifiéur par le haut: on le finira"en 
mortier de terre feulement , & oh lui donnera la hauteur de fix 
pieds en tout , fans comprendre fon fondement, qui eft d’un pied, 
comme on l’a dit , ni la couverture , qui doit être en tuile , à chaux 
£t fable. • * - * 

Selon le calcul qu’a fait l’Auteur de cette forte de clôture , 
la dépenfe , y compris la façon , le folfé , la haie & la couverture , 
ne vient qu’à 7 liv. là toife courante , & ne coûteroit en total que 
3500 livres pour enfermer au moins 40 arpents. Jour. écon. Août 

Murs de clôture plus Amples. On peut encore, pour clorre 
une Ferme ou toute l’étendue d’un bien de campagne , l’environ- 
ner d’un folfé large de fix pieds, & prbfond de quatre , dont on 
rejette la terre du côté du champ ; & , fur le chevet ou bourlet 
qu’elle forme , on feme la haie vie , qui doit un jour mettre le 
champ à l’abri des vents , & lur-tour des vents du Mord : on doit 
de plus , fflhnter ,^’efpace en efpace, des arbres dont le fruit & le 
bois dédommagent du tort qu’ils peuvent faire ,»& qui fervent en- 
core à abrier la terre. Cependant par - tout oû la terre n’eft point 
rare , bien des gens croient plus utile d’enclorre le terrein de 
murs , ou tqut- d’un - coup , ou d’année en année , afin que la dé- 
penfe foit moins onéreufe : d’ailleurs , les murs emportent bien 
moins de terre. Jour. écon. Octobre 1758. 

On a éprouvé depuis long-temps que les récoltes font toujours 
meilleures dans les enclos qu'en pleine campagne. 

. MUSCADE. Efpece de noix venant d’un arbre qui croît 
etv Afie. Les bonnes font d’une grolfeur raiflonnable , pelantes , 

f rifes au-dehors , rougeâtres Sc marbrées en dedans, d’un goût 
cre , piquant , aromatique. Elles font chaudes , ftômachiquçs $r 
, céphaliques ; elles aident à la digeftion, chalfent les vents, cor- 
rigent la puantçur d’haleine , arrêtent le vomiflement , la liente- 
rie , &c. 

MUSCAT. Sorte de raifin excellent : il y en a de diftëren- 
» tes fortes , i°. le blanc , qui a la grappe longue , grofTe & preflee 
de grains : u°. le rouge a les mêmes qualités ; fon grain eft plus 
ferme : 3 0 . le noir eft plus gros 8t plus preflTé de grains ; il eft fort 
fucré : 4 0 . le violet, les grappes en font longues & garnies de 
-gros grains t-5 0 . le mufeat de Malvoilie : on le met au -defTus 
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les autres à caufe de fon mufc : 6°. le mufcar de Ribezatre eft 
tnufqué ; il a le grain plus petit que les autres , fon fuc eft fort 
doux & agréable. , r* 

MUTATION DE FIEF ( la ) arrive quand, un fief change 
de main , c’eft-à-dire , de propriétaire ; or la mutation peut arri- 
ver , i°. de la part du Seigneur , & dans ce cas , lè V allai ne doit 
que la foi & hommage au nouveau Seigneur , & non l’aveu Se 
dénombrement. 

a°. De la part du Vaflal : dans ce cas , outre la foi St hommage, 
le nouveau ValTal doit l’aveu St dénombrement dans les fucceflïons 
& donations en ligne direôe , fi le donateur ne devoir ni droit , ni 
profit de fief. Voye\ Aveu St Dénombrement. 

3°. Il doit le droit de relief dans le cas de fucceflïon , dona- 
tion , fublVitution en collatérale , St de bail emphiréotique. 

4°. Il doit le droit de quint dans les mutations qui lé font par 
vente , ou par autre contrat équipolient à la vente , & même dans 
les mutations qui fe font par échange. 

Dans la mutation qui arrive en matière de cenfive , les droits de 
lods & ventes font dus au Seigneur cenfier , St en deux cas feule- 
ment ; i°. pour mutation qui fe fait par ventes , auquel cas l’a- 
cheteur doit payer au Seigneur les ventes ; i°. lorfque la muta- 
tion du cenfitaire arrive par bail à rente rachetable , parce que ce 
contrat eft équipolient à la vente ; 3 0 . par celle qui arrive par con- 
trat d’échange St permutation d’héritage : mais dans ce dernier 
cas , les lods St ventes font dus au Roi & non au Seigneur. 

MYRRHE. Gomme réfmeufe qui croît dans l’Arabie : la bonne 
doit être en belles larmes , claires , légères , de couleur jaune , 
d’une odeur for$e , d’un goût amer St âcre. Un ne s’en fert que 
pour les compofuions , comme la thériaque. La commune eft pour 
les emplâtres , onguents , &c. Son uiâge principal eft dans les obC- 
truQions de la matrice , les aftêâions du poumon : on en donne 
une dragme en poudre daps un verre de vin blanc ; fon ufagé ex- 
terne encontre les plaies de la tête, la gangrené , les ulcérés , Stc. 

MYRTE. ArbrilTeau dont les fleurs font menues & odorifé- 
rantes : il fe plah dans les Pays chauds & arrol'és. Les myrtes 
viennent de graine , & ils fe marcottent avant la feve d’Août. 
Oi^eifli trois ou quatre doigts de long le bois qu’on mer en terre , 
à l’endroit d’un nœud , jqfqu’à la moitié de la grofleur de la bran* 
che , & au bout de fix femaines on les tranfplante ; on les taille 
quand ils font grands. 


N. 

N APPE D’EAU, dn appelle ainfi dans les jardins d’orne- 
ment , une cafcade qui fe dégorge d’un baflïn par une embouchure 
large , dans un baflïn inférieur , & qui forme aux yeux conuno 
une large bande d’argent. • v ~ J '* 
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NapïES. Ce font de longs pans des filets quarrés , à maille» 
d'un pouce, de huit ou neuf toifes de long , pour prendre des 
alouettes au miroir : on y prend aufli les canards fauvages. On 
les tend bien roides avec des piquets ; ori lailfe entre les nap- 
pes autant d’efpacc qu’elles en peuvent couvrir , & un homme 
caché dans unè loge à peu de diftance , les tire lorfque les oi- 
feaux font dans l’efpace qui doit les envelopper , en forte que les 
happes fe ferment comme les deux battants d’une porte. 
ALOUEtTES. 

Les Nappes pour les canards doivent avoir douze toifes deloqg , 

6r les mailles trois pouces ; elles doivent être un demi-pied dans 
l’eau. Il faut avoir des appellants de la même efpece , attachés par 
le pied entre les deux nappes. 

NARCISSE C le ) eft une grande fleur à une feule feuille , 
blanche , entourée de fix feuilles pâles & purpurines , portée fur 
une tige haute d’un pied : il y en a de beaucoup d’efpeces ; le 
Conflantinopolitain , le jaune, l’Ânglois, le grand Narcilfe d’In- 
de , le Nareifle rouge , &c. 

On les plante dans les parterres en planches , à quatre doigts de 
diftance , fur des alignements tirés au cordeau : on a foin de bien 
labourer la terre ; à la fin on les multiplie de cayeux , & on les f 
replante en Oflobre. 

La racine du Nareifle eft un vomitif. La décoélion de cette 
même racine mêlée avec du miel , eft un bon remede pour les 
coupures des nerfs, rétablit les entorfes & les diflocations : étant 
mêlée avec du vinaigre & de la graine d’ortie , elle fait aboutir 
les apoftumes , purge la pourriture des ulcérés , & elle efface les 
taches 8c rougeurs du vifage. 

NARCOTIQUES ( les ) font desremedes «feftinés pour rap- 
peller le fommeil , pour réparer la perte des efprits caufée par les 
Infomnies , &c calmer les douleurs vives. L’opium & le pavot font 
les narcotiques les plus efficaces : il y a encore le firop de pavot 
blanc, le laudanum qui eft l’opium préparé, le diafeordium ,1e 
lirop de nénuphar, les émulfions des quatre femences froides , la 
poudre de corail ; mais les narcotiques font fujets à des inconvé- 
nients fâcheux ,, parce que fouvent ils rendent la tête pefante , 

& caufent une efpece d’ivrefle. D’habiles Médecins préjetyenc 
que la poudre ou teinture de corail n’a pas les inconvénient de 
l’ppium & du pavot. On s’en fert dans les maladies où le fom- 
meil eft troublé par des douleurs aiguës , foit internes , Toit exter- 
ne» , & dans le tranfporr au cerveau. 

NASSES. Filets dormants , faits de longues cages d’ofier , 
dont l’entrée va toujours en diminuant vers l’intérieur de la ca- 
ge. U y a plufieurs brins d’ofier qui s’y réunifient , 8c s’écartent 
fans peine pour laifler pafler lepoiflon qui veut y entrer ; mais 
comme ils fe rejoignent lorfqu’il a pafTé , il ne peut plus fortir. 

Il, y a aufli des haflès à prendre des oifeaux, qui font faites 
de ta même maniéré que les précédentes : on les place auprès 
,4e quelque buiflon oû il y a du grain femé aux environs ; on y 
met une nichée de moineaux dedans , & dans une petite cage ; 
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«ux-ci , far leurs cris , attirent les autres , qui entrent facilement 
dans la nafFe , mais qui n’en peuvent plus fortir. 

NASTURCE ou Creflon d’Inde. Voye\ Câpre , Capucine. 
NATTE. La natte fe fait de plufieurs tîffus de paille , joints 
enfemble ; la meilleure eft celle dont le brin de paille eft menu, 
les nattes font néceflaires pour fe garantir de i’humidité des 
murs , de même que pour conferver les tapifleries qui feroient 
tendues contre un mur un peu- humide. Elles font en ufage à 
l’entrée d’une chambre ou appartement, dont le plancher eft pâlie 
en couleur , afin que ceux qui y entrent , efluient leurs fouliers 
auparavant , pour ne pas gâter le plancher ; elles font encore fort 
utiles pour porter les pierres de taille fur les civières , afin qu’elles 
ne s’écornent pas. 

NAVETTE. Plante annuelle, ou efpece de choufauvage, 
dont la graine eft noire & ronde. Elle eft d’un grand ufage : il 
y en a de deux fortes ; la noire , qu’on appelle rabette , eft la plus 
grofïe , elle fert à faire de l'huile à brûler : les Apothicaires em- 
ploient aufli cette graine , ainfi que les Ouvriers en laine. Celle 
qui tire fur le violet , 8c qui eft plus petite & moins amere , fert 
pour la nourriture desferins. On feme la navette depuis le com- 
mencement d’ Avril jufqu’en. Juillet, & à plein champ : il lui faut 
des terres fortes & bien labourées , 8c que l’on herfe après qu’on l’a 
femée : elle mûrit vers Ja fin de Juin , ce que l’on connolt quand 
elle blanchit : on l’arrache & on la bat dans le champ même , fur 
un drap pour en avoir la graine. 

L’on ne doit pas mettre trop de terres en navette & en colfa , 
parce que ces graines ufent beaucoup la terre. 

NAVETS. Racine porageré , qu’on cultive dans les jardins 
& dans les champs. On en compte fept ou huit efpeces : le navet 
de Vaugirard , qui eft eftimé à Paris ; le navet commun , qui 
vient d’Aubervilliers ; le rond 8c le gris : le naver de Meaux , le 
plus gros de tous ; le navet de Preneufe , dans le terroir de Man- 
tes , c’eft celui qui eft le plus délicat ; le navet de Saulieu , en 
Bourgogne , & celui du Gatinois. En général les petits font les 
plus agréables. Les navets viennent de ftmence , ils fe multiplient 
de graines : ils veulent une terre légère 8r fablonneufe ; cepen- 
dant ils viennent fort bien dans les fortes , quand elles font bien 
labourées. ‘ , 

Dans les jardins on en feme fur planche , au mois de Juillet , 
pour en avoir l’automne 8c l’hiver : on doit fetner la graine un 
peu claire. Quahd la graine eft levée , on éclaircit le plan , on 
farcie les mauvaifes herbes : on ne doit pas les lailfer en terre 
lorfqu’ils font«en état d’être cueillis , de peur qu’ils ne fe cor- 
dent. Les navets qu’on emploie à la cuifine ,. font bons deux 
mois après qu’ils ont été femés. 

Outre que les navets fervent à faire de bons potages , ils fer- 
vent encore à faire des ragoûts pour mettre avec la viande. Pour 
cet effet , coupez vos navets proprement 4 faites-leur faire un bouil- 
lon dans l’eau ; enfuite faites-les cuire avec du bouillon & du 
coulis , & uu bouquet de fines herbes. 
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La femence de navet eft chaude , defficative , atténuante , în< 
cifive ; elle poutte dehors la rougeole & la petite vérole : on l’or- 
donne dans les fievres malignes, dans la jaunilTe ; la dote elt 
d’une dragme. La racine efl bonne pour la toux inveteree , 
l’afthme , la phthifie dans une décoûion d’eau chaude avec du 
fucre : on s’en fert extérieurement en cataplafme pour appaifer 

1C Les nïvéw cuits fous la braife , appliqués derrière les oreilles, 
appaifent la douleur des dents : ils font excellents contre les en- 
gelures des talons & autres parties. 

Navets • gros navets & grofTes raves , défunts à la nourri- 
ture des beftiaux pendant l’hiver & le printemps. Maniéré de 
les cultiver félon l’ufage ordinaire ; i°. on doit avoir préparé la 
terre par plutieurs bons labours & par le fumier : la meilleure 
terre eft celle qui eft douce , fablonnneufe & un peu humide. 

a°. On doit les femer à la fin de Juin , dans tout le mois de 
Juillet , & au commencement d’Août ; ce doit être dans un 
temps de pluie , pour que la graine leve. . 

3°. Semer la graine à la main & avec égalité , Ia-recouvrir de 
terre avec la herfe , de l’épaifieur d’un pouce. . 

4°. Quand les navets font levés , feqrtr de la graine dans les 

endroits où il en manque. • . . 

.o_ Les farder avec foin pour ôter les mauvaises herbes, oc 
cela lorfque les racines font grottes comme le bout du petic 
doigt : au lieu de farder , on peut donner un petit labour avec 

6°. Empêcher qu’aucun bétail , & fur-tout les cochons, n ap- 
prochent du champ. Dans le mois de Novembre on doit arra- 
cher les ravès de peur de la gelée , &.les arranger par lits dans un 
cellier , mais on peut laifler les navets en terre. • 

Selon la méthode de la nouvelle culture , on doit r . labourer 
la terre très-profondément, & faire ufage des tumiers : 2 .on 
peut femer les navets depuis la mi-Mai îufqu’au mois d Août ; 
avec le nouveau femoir on enfemence prefqu’autant de terre avec 
une once de graine , qu’on en enfemenceroit avec une livre ,1e- 
lon la méthode ordinaire : 3 0 . on doit femer par rangées «impies, 
éloignées les unes des autres de fix pieds , & labourer les plates- 
bandes à cinq ou fix pouces de profondeur. Commç ce lemoir 
met la graine alternativement à différente profondeur , on a tou- 
jours de la graine qui réuflit, foit par la fécherette , fou par 1 hu- 
midité ; dans ce dernier cas , c’eft la graine de la fuperficie qui 
leve la première i par-là on a deux levces de navets dans un mê- 
me champ , moyennant les labours fuffilànts : on a vu des navets 
qui pefoient feize & dix-neuf livres. 

Nouvelles obfervations fur la culture des navets. On a remar- 
qué que prefque tous les navets que fournittent les environs de 
Paris , font infipides ou mauvais. C’eft làns doute parce qu’on 
les fait venir dans une terre déia épuifée , 8 c que l’on charge trop 
tous les ans , & qu’on Ie£fume avec du fumier de voierie , qui eft 
puant £c très-chaud , ce qui fait que ces navets font durs & tarés. 
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Dans les endroits , au contraire , ou les navetà viennent excellents , 
on ne fume point du tout le terrein : ou fi on eft obligé de le fai- 
re, ç'eft avec du fumier de vache ; ou de cheval bien pourri. On 
donne plufieurs façons de labour à la terre avant que d’y lemer 
la graine de navets , après l’avoir laide repofer une année en- 
tière ; avec cette méthode , on parvient à faire venir des navets 
dans (leur état naturel. On doit fetner les navets depuis le mois 
de Mars jufqu’au mois de Septembre , afin de pouvoir en avoix 
pendant toute l’année. 

Les premiers , il eft vrai , font fujets à monter en graine , gr 
ne font jamais auftï boas que ceux que l’on fetne en automne , par- 
ce que les grandes chaleurs leurs lont contraires , car cette forte 
de racine étant aqueufe , a befoin de beaucoup d’eau pour la nour- 
rir : ainfi il faut les arroi'er fouvent pendant l’été. On ne doit 
pas enfoncer la graine bien avant dans la terre , l’épaifleur 
d’un bon pouce* fuffit , & pour cet effet la herfe eft très-propre 
pour lesfemer. On ne doit pas non plus les fetner trop épais, ni 
trop clairs ; il eft bon de mettre depuis trois jufqu’à cinq pouces 
d'inrervalle des uns des autres , afin que chaque plante puiflï ve- 
nir comme il faut , il en eft de même dçs raves , c’eft-à-dire de 
ces navets qui font de forme ronde comme les oignons , gr qu’il 
æ faut pas confondre avec les raiforts , qu’on '.appelle impro- 
prement raves , & qui viennent dans les jardins ; mais on doit 
leur donner plus de diftance qu’aux navets. On peut les femer à 
la fia d’Août , jufqu’à la fin de Septembre : les pluies d’automne 
les font croître merveilleufement. Mais il faut les cueillir avant 
les grandes gelées , gr enfuite les enfouir dans des trous pratiqués 
dans le «hamp même qui les a produits : ces raves font d’un grand 
fecours pour la nourriture des vaches & des cochons , & on doit 
les faire cuire pour les derniers. De toutes les nourritures qu’on 
puilfe donner aux beftiaux , les navets gr les groffes raves font les 
meilleures , & celles qui leur font le plus de bien j elles font 
très-rafraîchilTantes , fourniflent beaucoup de lait aux vaches , gc 
elles contribuent même à engraifler les bœufs , les chevaux , la 
yolaille , & fur-tout les oies , en les failhnr cuire auparavant. Ce- 
pendant on n’en doit pas donner aux mourons & aux brebis , à 
moins qu’on ait deflein de les vendre pour la boucherie , parce 
que ces plaqtes étant fort humides , leur pourrifient le foie , gr 
leur caufenr plufieurs maladies. 

La culture des navets eft préférable aux turnips des Anglois, 
qui font une efpece de navets , qu’on nomme en France navette. 
C’eft une bonne métnode d’en l’erner fur les chaumes , après la 
récolte du froment gr du feigle , quand la terre eft bonne par elle- 
même : mais , fi op a la facilité de faire arrofer amplement le 
terrein avec quelques eaux de riviere ou de mare , gr fi on ajoute 
enfuite un peu de fumier de vache bien confommé , on peut comp- 
ter fur une très-bonne récolte de navets , quoiqu’on en ait fait 
une de froment l’année précédente. On a même fait l’expérience 
que le produit de ces navets , à les faire confommer pour l’en- 
grais du bétail feulement , rapportoit autant que le bled que le 
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même champ avolt produit auparavant ; que , fi on vendoit ces 
navets feulement à raifon de deux liards la botte , pareille à celle 
que l’on vend à Paris un fol , & fouverit dix-huit deniers * on 
letiroitplus de 300 liv. d’un arpent enfemencé en navets. Journ. 
icort. 1761. * 

NEFFLIER. Arbre de médiocre hauteur ^ qui produit les 
neffles : il croit dans les haies & dans les buiffons ; on le cultive 
dans les jardins, fes fruits y font plus gros. Les neffliers font longs 
è croître , ils ont le tronc & le bois fort dur ; les feuilles en 
font longues , aflez femblables à celles du laurier. Les neffles 
leflemblent à de petites pommes , dont la tête eft en forme de 
couronne , & renferment quatre ou cinq nœuds durs comme 
des noyaux ; elles ne mûrilfent point fur l'arbre ; on efi obligé 
de les abattre , & on les fait mûrir & jaunir fur de la paille. Les 
neffles font rafraîchiflantes , elles reflerrent beaucoup , & font 
contraires à l’eftomac ; les molles reflerrent moins. 

NEIGE ( la ) eft produite par des vapeurs contenues dans une 
nuée , qui d’abord ont été condenfées pour former de la pluie , 
mais qui , rencontrant dans leur chûte un air plus froid , ca- 
pable de les congeler , fe convertiflent en un amas de petits 
glaçons de figure oblongue , & forment ce qu’on appelle la nei- 

f ;e : ces flocons font d’autant plus menus , que le temps eft plus 
roid. D’un autre côté , il eft cerain que la neige répandue fur 
la terre , lui conferve fa chaleur , en l’empêchant de s’évaporer. 
Les fels , contenus dans ce météore , aident beaucoup la végéta- 
tion j & l’on a remarqué que les années où ils tombe une grande 
quantité de neige , ne font jamais ftériles. Comme la neige fe 
fond plus aifément , elle offre un moyen plus commode que la 
glace pour rafraîchir le vin en Eté. On s’en fert lur-tout dans 
les Pays chauds 8r dans les plaines , c’eft ce qui fe pratique à 
Rome : elle fe conferve auflï bien que la glace dans les glacières y 
mais il faut pour cela la ramaffer par peloton , la battre & la bien 
prefler ; faire enfortë que ces pelotes , étant arrangées dans la 
glacière , ne faflent qu’un corps , &• qu’il n’y ait pas beaucoup de 
vuide entr’elles : la.chofe eft plus facile lorfque lefroid eft grand ; 
car alors on n’a qu’à jetter de l’eau dans les efpaces , & elle fe 
glacera aufli-tôt. On ramafie plus facilement la neige dans les 
prairies & fur les gazons , qu’en tout autre endroit. .‘ 3 . 

NÉNUPHAR. Plante qui croît dans les marais , dans les 
étangs & rivières. Ses feuillesnagent à la furface de l’eau ; fa ra- 
cine & fa femence font deflîcatives & aftringentes : on s’en fere 
contre le flux de ventre , les âcrerés de l’urine , & dans toutes 
les maladies où il faut appaifer le mouvement violent du fang 
& des efprits , comme les fievres ardentes , les infomnies , les 
agitations d’efprit , en ufant de la tifanne /aire avec la racine de 
nénuphar. On emploie extérieurement les feuilles & les fleurs en 
forme de lotion aux pieds. On en fait un firop & une eau diftillée. 

NERF COUPÉ. Pilez des vers de terre dans un mortier , 
mettez-y un peu de térébenthine ; puis appliquez le tout , pour 
faire reprendre le nerf coupé. • 
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Nerf douloureux. Oignez-Ie avec le jus de matricaire , 
incorporé avec l’huile rofar un peu chautf'é : ou appliquez .du 
perfil pilé , ou des îacines de mauve fauvage pilées avec du vieux 
oing. 

Nerf Féru. Accident qui arriveaux chevaux dans les cour- 
fes violentes , & dans les ornières , en s’attrapant des pieds de 
derrière les nerfs de devant. On doit d’abord chercher le mal en 
portant la main au long du nerf, pour trouver l’endroit de l'en* 
flure ou de la douleur. Si l’accident eft récent , frottez le mal 
avec de l’huile d’olive chaude , & préléntezune pelle rouge vis- 
à-vis pour faire pénétrer l’huile : remettez de l’huile , & conti- 
nuez la friûion pendant une demi-heure. 

Si la nerferure ett conlidérable ou vieille , on pourra la guérir 
par ce remede. Faites fondre de la poix noire dans une grande 
cuiller de fer ; étant bouillante ôtez-la du feu , jettez-y peu-a-peu 
de la farine de froment; remuez le tout , laiflez-le un peu refroi- 
dir , & faites du tout une emplâtre fur du cuir délié ; râlez le poil 
où eü le mal , & appliquez l’emplâtre ; laifléz-la jufqu’àcequ’elle 
tombe, & appliquez-en une fécondé ; promenez dans cet inter- 
valle votre cheval. * • • 

Nerf FOIBLE. 'Prenez fleurs de romarin , feuilles de laurier, 
de petite lâuge , de lavande , de primevere , de chacune une poi- 
gnée , & une pinte de vin ; faites cuire le tour dans un pot de 
terre ; fomentez la partie avec cette décoction , & appliquez def- 
fus le marc des herbes bien chaudement. 

Ner foulE. Remede. Prenez des fleurs de bouillon blanc , 
de mille permis, de camomille , de chacune une poignée : faites 
bouillir toutes ces fleurs dans une chopifie de vin blanc jufqu’à la 
réduction de la moitié : coulez cette décoûion ; trempez-y un 
linge & appliquez-le fur le mal. Si la peau étoit emportée ou 
écorchée , il faut battre des blancs d’œufs avec de l’huile rofat , 
& étuver avec ce mélange la partie affligée , & mettre par-def- 
fus le linge trempé dans la décoûion dont on vient de parler. 

NERF piqué dans la faignée. Appliquez delïùs de l’huile 
diftillée de térébenthine, ou une once de térébenthine de Veni- 
fe , avec autant de vieille huile , &: un peu d’eau-de-vie. 

NERF retiré & raccourci. Appliquez extérieurement de 
l’huile de noix , tirée par expreflion ; ou oignez la partie malade 
avec de l’huile de vers de terre : ou faites cuire cinq poignées 
de petite fauge , pilées avec une livre de beurre frais; palféz le 
tout chaudement par un linge avec expreflion , & en oignez le 
mal loir 6t matin. 

Nerfs. ( Remede contre les affeûions des) Voye\ Apoplexie, 
Paralyfte , Hypocondriaque , Rhumatifme. 

NEZ. Saignement conftdérable du nez , ou hémorragie vio- 
lente. Faites fécher du fang qui coule du nez fur une pelle chau- 
de , diflolvez dff cette poudre dans du vin , & le donnez à boire 
au malade ; ou foufflez-lui de çetre poudre dans le nez , ou bien 
jettez une demi-once de poudre de vitriol verd dans un demi- 
feptier de bon vinaigre j faites bouillir le tout ; retirez-le enfuite 
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du feu , & que le malade en reçoive la fumée par les narines ; 
ou qu’il attire fréquemment par *e nez de l’eau fraîche. 

Nouveau remede pour arrêter le iaignemeut du nez , lequel fe 
trouve toujours l’ous la main , & ne manque jamais d’avoir un 
heureux luccés. .Prenez dans le foyer une b^nne poignée de cen- 
dres ttedes , que vous mettrez dans une écuelle à moitié pleine 
d'eau j remuez-les un inftatu ; laiflèz repoler une demi minute; 
remuez encore de même une fois ou deux , & laillez repoler un 
momeut ; coulez par inclination au travers d’un linge , & buvez 
un verre de cette eau. v^nand le faignemeut du nez eft fréquent, 
il faut continuer ce remede pendant quelques jours, & boite un 
verre le matin à jeun , & autant le foir en le couchant Si le lai- 
gnement eft peu de chofe , ou peut prendre des cendres en guife 
de tabac. 

Ulcéré ou chancre au nez. Faites bouillir du jus de tabac 
avec partie égale d’huile juiqu’à la conl’omption du jus ; & ,fi l’ul- 
cere eft malin , mêlez dix grains d’orpiment avec deux onces 
d’huile rolat , & en oignez le mal deux fois le jour. Mêlez le fuc 
de lierre avec une huile appropriée , comme de l’huile de lys : on 
fait attirer ce mélange à celui qui a des ulcérés puants au fond 
du nez. 

Croiflànces qui viennent dans le nez. Mêlez de la .poudre de 
racine de gentiane avec du fuc de fcrophulaire , & réduifez-les 
en une telle conftflance qu’on en puilfe former des tentes : il faut 
en mettre deux fois le jour dans le nez. 1 oye\ Polype. 

Mauvaile odeur du nez. Faites infufer , dans de gros vin rouge , 
des noix mufcades coi.caflees : attirez de ce vin par le nez , & 
buvez- en a jeun : ou bieft attirez par le nez du fuc de lierre bien 
épuré. 

NICOTIANE. Voye\ Tabac. 

NIELLE. Maladie des bleds & de plufieurs autres grains , 
tels que le bled de Mars , l'orge & l’avoine. La nielle eft une 
efpece de brouillard qui s’élève iouvenz dans le temps des cha- 
leurs , & qui tombe fur les bleds lorfqu’ils font en lait , & les 
brûle ordinairement fi le foleil paroît tout-d’un-coup. Les épis 
des bleds , attaqués de cette maladie , font remplis d'une pouf- 
fiere noire , au lieu de contenir une farine blanche, & le bled 
n’en 'vaut rien ; il infecle même de l’a couleur celai qui n’eft 
point gâté. La nielle , proprement dite , détruit entièrement le 
germe , & affeéle tout le pied : la caul’e en eft incertaine ; cepen- 
dant l’Auteur de la Culture des Terres croit que les pluies abon- 
dantes occafionnent cette maladie , puifqu’il y a beaucoup plus 
de noir quand les années font humides : elle caufe moins de 
dommage au froment que le charbon. L’autre efpece de nielle , 
improprement dite , s’appelle bofie ou charbon : les épis attaqués 
de cette maladie , font verds. & bruns d’abord après la fleur , 
enfuite blanchâtres ; l’enveloppe du grain n’eft pas détruite com- 
me dans la nielle , mais le dedans renferme une lubftance un peu 
ferme. 

Les grains charbonnés donnent une odeur défagréable au pain : 
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comme ils font plus légers que ceux qui font fains , on en em- 
porte une partie en jettant le grain a la roue , & par le cnble a 
vent : on croit que le charbon eft une maladie héréditaire. Les 
perfonnes qui ont une grande expérience fur cette matière .croient 
aue ces deux maladies n’en font qu’une, mais qui eft portée à 
fon dernier période dans les *pis niellés : fur cette railon , que 
toutes les années où on trouve beaucoup de nielle , on ne man- 
que pas de trouver du charbonué réciproquement. E- 

MENCE* 

Pour garantir les grains de la nielle, il faut, i°. changer la 
femence chaque année , & avoir attention que le grain ton bien 
fec & bien mur , point niellé; a®, faire bouillir de l’eau dans un 
grand chauderon , la verfer fur de la chaux vive que l’on a a côté 
d„ foi dans un cuvier ; 3°. quand les grands bouillons font appuies, 
verfer par-deffus moitié autant d’eau froide qu’on avoir employé 
de chaude , & remuer le tout avec un bouloir ; 4 0 . attendre que la 
chaux fiait bien difioute , ce que l’on connoît fi les gouttes que l’on 
laifl'e tomber fur un couteau retient blanches ; 5 . arroier alors 
avec cette eau de chaux la quantité de grains qu’on veut ; 6 U . -re- 
muer bien ce grain avec la pelle , & le ramaffer en un tas le plus 
élevé qu’il lé peut ; 7 0 . ne femtr.ee grain que huitiours après 
cette préparation ; mais en attendant , fo remuer exactement une 

^Autres précautions pour garantir les bleds de la nielle. r°. Le 
froment étant coupé , laifléz-le bien lécher fur la terre ; ne liez 
ni ne ferrez pas les gerbes tant qu’elles feront humides ; ferrez 
les erains deftinés pour la lémence dans un grenier bien lec ; 
étendez-les y , & laifléz-Jes bien fécher St refroidir ; vous pouvez 
après cela les mettre en tas & les y laiftér ; mais ayez attention 
de les faire fourent remuer. Prenez pour cet effet de la femence 
de l’année , & portez-la feche en terre autant qu’il eft poftible- 
Si la femence renferme quelque humidité , ou fi la coflé des grains 
eft difpofée à la putréfaélion , réduifez un poirier en cendres ; 
aiourez-y un peu de fel ; verfez-y de l’eau , & arrofez avec cette 
mixtion les grains avant que de les femer ; ou bien , mêlez des 
cendres ordinaires parmi les grains deux jours avant de les le- 
mer ; ou bien encore , portez le froment fur l’air ; mettez-le en 
tas arrofez-le bien d’eau de fumier. Si le terrein eft maigre , ré- 
pandez par-deffus le tas une bonne quantité de chaux vive, 
de cendres de farment de vigne , St autant de poignées de lei 
qu’il y a de boiftiaux de froment ; remuez fouvent le tas , rentrez 
l’arrofement de deux jours l’un pendant huitaine, & faites bien 

fécher vos grains. , . , . , 

Les autres moyens qu’on peut employer pour prévenir la niel- 
le , font les leffives de falpêtre , d’alun , de verd-de-gris , de 
vitriol , de fel commun , de cendres de plantes , avec lefquelles 
on échaudé les bleds qu’on veut femer. 

A l’égai d des grains charbonnés , comme ils font plus légers 
que les fains , on en emporte une partie en vannant les grains, 
ou en les partant au crible à vent j mais il eft difficile de tout 
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ôter : les grains qui s’écrafent , infeôenr de noir ceux qui font s. 

fains i certe poumere noire s’attache aux poils qui font à l’extrè- t 

mité des grains : les Fermiers appellent le bout , les grains ainfi t 

tachés , 8c ils difent qu’ils ont le bout. Le grain attaqué du char- t 

bon eft mofiftrueux : les grands Obfervateurs en Agriculture t 

croient que le charbon n’eft autre chofe qu’un grain qui n’eft i 

point fertilifé & que la caufe de cette monftruofïté n’eft qu'un 
défaut de fécondation femblable a celui qui rend les felgles ergot- 
tés, 8r que les feuls moyens qu’on puifle employer efficacement i 

pour prévenir cette maladie , font d’avoir la précaution de ferrer i 

de bonne heure , & en bonne faifon , de donner des labours luffi- 
ftnts aux bonnes terres , d’améliorer par des engrais celles qui 
font maigres ; ils croient du moins que ces moyens peuvent di- i 

minner l’abondance du charbon. i 

Les expériences qu’on a exécutées à deflein de connoître la na- 
ture de cette maladie, & les moyens de nettoyer de cette pouf* 


fiere noire la fuperficie des grains , prouvent que cettg pouflïere 
tt’aft'eâe pas les organes intérieurs du grain avant qu’il fournis 
en' terre i que la chanx, dans -laquelle on lave les femences , 
quoique plus efficace que l’eau fimple , n’eft pas ftlffifante ; que 
les fortes leffives alkalines fout les meilleures, telles que celles 
de la foude , de la potaffè , des cendres gravelées ou des cendres 
ordinaires chargées de fel , ou bien une forte faumure de fel ma- 
rin , dans les Pays où le fel eft marchand , ou une paTtie'd’éfprit 
de nitre , contre neuf parties d’eau de rjviere. On peut choillr 
entre ces différentes drogues celles qui feront plus communes dans 
les lieux où l’on aura des grains à préparer pour les femences. 

L’ergot eft pour les feigles la même maladie que le charbon. 
Voye \ Ergot. 

. Autre retnede contre le bled charbonné. Faites tremper le bled 
dans une leffive compofée d’eau commune , dans laquelle on fait 
difloudre de la chaux , du fumier de pigeon , du fel marin , St de 
la cendre de foyer. Cette compoiuion ne peut être qu'avanta- 
ge u le pour la multiplication du grain. 

NITRE. Voye \ Salpêtre. 

NIVELLEMENT ( le ) eft Part de trouver le niveau d’un 
terrein : cette connoiffance eft néceffaire à la campagne pour ap- 
planir des terreins inégaux , particuliérement dans les jardins. Le 
niveau ordinaire eft une équerre , dans l’angle de laquelle pend 
un fil , au bout duquel eft un plomb qui doit tomber jufte dans 
l’entaille qui traverfe les deux cêtés de i’éqterre ; on pofe ce 
niveau fur le milieu d’une longue réglé , portée par des piquets 
ou bâtons bien droits t, appelles jalons , qui ont cinq à fix pieds , 
& qu’on fiche ep terre à huit ou neuf pieds de diftance ; on les 
releve ou on les enfonce, & on 'voit s’ils font tous de niveau ; 
le tout en commençant depuis l’endroit le plus élevé jufqu’au 
plus bas. Lorfque les jalons fe trouvent avoir hors de terre la 
même hauteur , on applanit les parties du terrein qui font les plus 
hautes d’un jçloh à. un autre. 

NOBLE EPINE. Voyei Épine vinette. 
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NOIR. Couleur. Pour faire du beau noir, on n’a qu’à met- 
tre une grofie meehe à uné lampe remplie d’huile de noix , allu- 
mer la meche , mettre un plat au-dellus de la lampe , fouteau par 
quelque bâton ou pierre ; la fumée de l’huile s’attachant à ce 
plat , forme un noir très-fin ; on a foin d’amaiTer cette poudre 
noire quand elle eft féche , pour s’en fervir dans le befoin. 

NOIRPRUN , ojj. Bourg-épine. ArbrifTeau qui eft du nom- 
bre de ceux dont en fait des haies. Ses branches font fort hau- 
tes , épineufes tic droites ; fes feuilles font longues & olivâtres j 
il porte un fruit rouge tic à noyau , qui fort aux Teinturiers pour 
faire le jaqne , le bleu tic le vçrd. 

NOISETTIER. Grand arbrilTeau qui jette plufieurs petits 
troncs ; il ne porte point de Heurs , mats des chàtons, d’ou for- 
tent de petites pellicules , ou la noiletie eft renfermée. Les noi- 
fetiers aiment fort les enüroits frais , les terres fablonneufos ou 
humides ; on les met volontiers dans des bol'quets ; on les la- 
boure de temps en temps. On en compte trois elpeces le fau- 
vage , qui vient dans les bois tic làns culture , tic qui porte des 
notfottes blanchâtres tic un peu molles. 2 0 . Le noifotier franc tic 
cultivé , dont les noifettes font rouges , fermes & d’un meilleur 
goût que les précedeutes. 3 0 . L’aveline , qui croît dans les Pays 
chauds , & dont les noifettes font plus fermes & meilleures. 

On les éleve de noyau ou de bouture , ou de plant enraciné ; 
on s’eu fournit pour cela dans les bois ; on les plante a la lin de 
l’hiver. Comme ils viennent par toufiès , on ne laiflè que quatre 
ou cinq tiges les plus belles , tic on les laboure tous les printemps. 
Son bois fort a faire des cercles de plufieurs grandeurs. 

NOIX ( les J font le fruit du noyer. On les mange en cernaux , 
dès le mois d’Aout , tic jufqu’a ce que la chair de la noix ait ac- 
quis fa cdnfiftauce ; on les mange mûres Jorfqu’eilês commencent 
à tomber d’eiles-mémes ; c’eft ordinairement vers le m.üeu de 
Septembre , tic c’eft alors qu’on les cueille en les abattant a coups 
de perches ou de gaules. O11 les met enfuite par tas dans un lieu 
bien aère , jufqu’a ce qu’elles quittent leur première robe ; en- 
fuite on les répand dans un grenier pour qu’elies lèchent mieux. 
Si on veut les conferver dans four fraîcheur , on doit les cueil- 
lir au milieu de leur maturité , tic les mettre fous du fable dans 
un lieu frais; iorfque les noix font devenues fort lèches , on les 
fait tremper quelques jours dans l’eau ; au^efte , plus les noix 
font vieilles , plus elles rendent de l’huile. 

Noix CONFITES. Pour confire des noix, on en cueille la 
quantité qu’on veut, fur la fin du mois de Juin , c’eft-a-dire, avant 
que iè bois foit formé ; on en ôte tout le verd avec un couteau , 
& on les jette a mefure dans l’éau fraîche ; enfuite on les en re- 
tire pour les mettre dans l’eau bouillante ; après qu’elles y ont 
bouilli quelque-remps , 011 les eu retire , & on les remet dans 
d’autre eau bouillante , tic on achevé de les y faire cuire. Elles 
font fuffifamment cuites* fi , en les piquant avec une épingle , 
elles retombent d’elles-mèmes ; alors on les retire four les met- 
tre en eau fraîche ; puis on les tire , on les fait égoutter , tic on 
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les met dans du fuci'e cuit à Kffé. On les fait un peu fréfltfr , ot\ 
tire la poêle du feu , & on verit le tout dans une terrine;; oh les ÿ 
laillê tome la nuit dans un lieu chaud ; le lendemain on égoutte le 
firop , on lui fait prendre un bouillon , & on le jette fur les noix , 
on réitéré cela deux ou trois fois. 11 ne faut pas épargner le lucre , 
car les noix doivent baigner dedans : cela fait , on pique les noix 
l'une après l’autre avec une iardoire , 8c on y fait paiTer , de 1% 
tète a la queue , un lardon d'écorce de citron ; on fait cuire le 
firop à perlé , on met les noix dans des pots. . j * 

tau de N o-l x. Pour faire cette eau , on doit cueillir les noix 
vertes vers le mois d’Août, les couper par rouelles , & les faiMJ 
diftiller dans l’aiambic à petit feu ; on doit garder cette ëau diilil- 
lée dans des bouteilles, bien bouchées. Elle eft fort bonne , prife 
tous les marins a jeun avec un peu de vin blanc & de poudre de 
tartre , contre l’hydropifie , le mal caduc , la paraiyfte 8c les maux 
des yeux. 

Noix de galle, (la ) Excroilfancequidetrouvefijrle chêne 
rouvre , ( c’tft celui qui eft moins haut que les autres , Sc qüi a le 
tronc & le branchage tortu. ) La noix de galle donne a l’encre fa 
noirceur : les meilleures viennent d’Alep. 

Noix muscade (la) vient des Indes Orientales , elle eft 
aftringenre , corrige la puanteur de l’haleine , fortifie le foie 8c 
l’eftomac , aide a la digeftioii , chaffe les vents. 

MULI Mjc. TAiïGhflk. Plante qui croit dans lès bois & 
aux lieux humides : elle a , proche de fes feuilles , pliifieurS pe- 
tits nœuds remplis de fuc , 8c les fruits qui renferment la femen- 
ce , s’oUvrent au moindre attouchement qu’on leur fait , 8c la 
font fauter ên Pair : cette plante éft très-apéritive , propre pour 
faire, uriner , & brifér la pierre du rein & de la veflîe , étant prife 
en décoâion : fon eau diftillée opér.e encore mieux cet effet ; fes 
ffeuilles appliquées font bonnes contre la ftrangurie. 

NOTAIRES. Lafon&ion des Notaires cotmfte à affurer la foi 
des Aéles par leur témoignage , & à les rendre authentiques pat 
leur fignature. Le Public s’en rapporte à eux touchant la vérité 
des AÔes qui ont été faits en leur préfence ; ils font dépofiraires 
de la fortune des Particuliers. Les Juges, dans leurs Jugements , 
défèrent aux A fies que les Notaires ont fignés ; ils font regardés 
comme des Loix que les Parties fe font'impofées elles -mêmes. 
Ces fortes d’Afte9*pafl'és devant Notaires , emportent hypothe- 
que fur les biens de l’obligé ; & , lorlqu’ils font fcellés du fcéah 
de la Jurifdittiott dans laquelle les Notaires font immatriculés , 
ils péfivent être mis .a exécution fans qu’il foit befoin de mande- 
ment ni de perniimon du Juge, à la différence des Aâes pâlies 
devant Notaires qui n’ont point ces deux effets. 

N OVALES. On appelle ainfi les terres qui ne portoient 
que du bois , de l’herbe ou du, foin , & que l’on change par le 
labour en terres à grain. Les prés défrichés 8c pus en novale , & 
amendés avec les cendres de leur gazon , fondes meilleurs : ils 
^apportent du grain fix ou fept ans de fuite fans interruption. 
Ün ne doit pas commencer par y mettre du froment , maison y 
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met d’abord du fnillet , du chanvre , puis du feigle , te enfin du 
froment , parce que ces lorres de terres ont toujours trop de cha- 
leur i mais , fi elles ne font point trop chargées de l'els , on peut 
y femer , la première année , de la vefce ou des pois ; la iecoo- 
de , du feigle , 8c la troilieme , du froment : dans la fuite on cou- 
dait ces terres à l’ordinaire. 

NOUÉ. ( Enfant ) Voye\ Enfant & Charte. 
NOVEM-BRE. Travaux a faire dans ce mois. Un doit cueil- 
lir 1 rs olives , faire les premières huiles , planter des oliviers , 
faire proyifton d’herbes pour le fourrage des beftiaux , ferrer les 
fruits d’ automne , encaver les vins , planter &c provigner la vigne, 
ferrer les échalats , couper les fauies , cafter les noix pour faire 
de l’huile , tailler la vigne , émonder les arbres , couper le bois à 
bâtir. - 

Pour le jardin , faire porter de grands fumiers fecs près des 
chicorrées , artichauts , céleri , poireaux , &c. pour les y répan- 
dre dès que le froid fe fait ientrr ; on les couvre plus fort, à mè- 
fure que le froid augmente ; couvrir les laitues d’hiver avec delà 
paille longue , replanter en motte les choux pommés dont on vent 
avoir de la graine. Quant aux fleurs , planter les rofiers , les lilas 
& autres arbriflêaux qui ne craignent point la gelée , couvrir les 
plantes , car elle leur eft fun.fte, 

NOYER. Arbre fort connu , dont les fruits font les noix que 
l’on mange , & qui fervent a faire de l’huile , & dont le bois fert 
à faire«des ouvrages égalemeutfoiides St propres. U y a trois for- 
tes de noyers ; l’un dont la noix e‘l fort grofle 8c la coquille plus 
mince que les autres , 6 c dont le fruit eft meilleur au goût , mais 
qui rapporte moins; l’autre, dont la noix n’eft pas fort grolfe , 
mais de figure longue 8c qui rapporte beaucoup ; & la troifieme 
forte , qui a la noix petite & a piufieurs angles ; on ne s’en fert 
que pour faire de l’huile. Le noyer aime les terres grattes , il ne 
craint point les lieux humides , froids & expofés au vent ; ainli 
on le plante volontiers en plein champ & fur les chemins , ou fur 
les avenues des mailons ; ils viennent moins bien dans les jardins , 
& ils nuifent à ce qui eft autour d’eux par leur ombrage 8c leurs 
longues racines. 

On éleve des noyers en.femant des noix au mois de Février ; 
on choit pour cela les plus belles, qui ont l’écorce blanchâtre &c 
aifée à rompre , 8c on lgtipet fur des lits de fable , dans la cave , 
jufqu’au temps qu’on l^weut femer. Au bout de deux ans qu’ils 
font levés , onles farcie avec foin , on les replante en pépinière , 
on leur donne par an quatre labours , 8c quatre ou cinq ans après 
on les met en place, mais avant , on doit leur couper le pivot , 
& ne leur laifler que les plus belles racines. On doit les planter 
au cordeau a cinq toifes l’un de l’autre , dans des trous larges de 
ftx pieds , & profonds de trois. Noix. 

Le bois de noyer eft le plus eftime pour les meubles de pro- 
preté. . 

NOYES. Secours qu’on doit leur donner. Quelque compaf- 
lion qu’on ait pour ceux qui ont le malheur de fe noyer , onfo 
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contente de les pendre par les pieds ; 8r , après quelques tentati- 
ves on laiffe pour morts ceux dont tout foufne de vie paroît 
éteint, fur-tou* s’ils ont été quelques heures dans l’eaü. Cepen- 
dant quantité d’exemples prouvent qu’on a fauvéla vie a de telle» 
perfonnes , en employant certains remedes Sc précautions. 

i°. On ne doit pas mettre le noyé dans cette pofition violenre ; 
mais pour s’aflurer s’il n’a point trop bu d’eau ( car il y en a à qui 
on en a trouvé médiocrement ) on doit Je mettre dans un tonneau 
ouvert , qu’on roule pendant quelque-temps en différents %is , 
ou bien l’exciter à vomir en introduilam une plume dans l’œfo- 

phage- . i ' 

ï°. Au lieu de le laHTer étendu & toutnud fur le rivage , comme 
on ne fait que trop fouvent , on doit l’envelopper de couvertu- 
res & le porter dans un lit bien chaud , appliquer fur fon corps 
des ferviettes chaudes pour remettre en jeu les efprits l'olides 
de la machine , afin qu’ils puiflènt redoâner le mouvement aux 
liqueurs. 

3°. L’agiter , le retourner , le foulever & le fecouer dans les 
bras , lui verfer dans la bouche des liqueurs fpiritueufes , lui irri- 
ter les fibres du nez avec des efprits volatils , ou lui fouffler avec 
un chalumeau du tabac , & de l’air chaud dans la bouche avec un 
fouffler , pour communiquer cet air aux inteftins ; ou bien fouf- 
fler dans ces mêmes inteftins la fumée du tabac d’une pipe avec 
un morceau de pipe caffée : pn a vu des effets falutaires de ce der- 
nier remede. ' . , . , .« , . 

4°. Dés le moment qu’pn peut avoir le Chirurgien , faire faire 
la faignée à la jugulaire ; & , fi tous ces remedes ne réuffiftoient 
pas . ouvrir la tranchée artere , & y fouffler de l’air chaud pour 
donner du jeu aux poumons. Peut-on tenter trop de moyens pour 
ramener à la vie un homme fur-tout lorftpi’il n’y a pas long- 
temps qu’il s’eft noyé ? 


o. 

O B I E R Arbrifleau dont les branches font femblables à cel- 
les du fureau , & fes feuilles à cellefcde vigne : fes fleurs font 
blanches & difpofées en parafol , & fèSbaiçs rougiflent lorfqu'el- 
les foqt mûres. Il aime les rerroirs gras & humides ; on fe fert de 
cet arbre pour Faire des bofquets. 

OBLIGATION On entend ordinairement par ce terme un 
Aéle palfé pardevant Notaire , pour prêt d’argent ou pour autre 
caufe , à la différence des recounoiffances fous Signature privée. 
Une condition effentielle pour la validité de l’obligation , c’eft 
qu’elle doit contenir la taifon pour laquelle elle eft caufée ; car 
une obligation fans caufe eft nulle. Toutes obligations &■ a étions 
pour fonime de deniers font réputées mobiliaires , parce que 
toute attioa prend la qualité de la chofe à laquelle elle tend : 

ainû 

/ 
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tinfi toute aÛion qui tend à avoir un immeuble , eft immobi- 

liaire. 

On appelle Obligation en forme authentique , celle qui eft 
palTée par -devant Notaire, qui elt grolToyée en parchemin &• 
icellée , à la différence de l’obligation qui n’eft qu’en papier & 
en brevet. 

Obligation folidaire. C’eft une obligation en vertu de la- 
quelle on peut agir contre chacune des Parties qui l'ont contrac- 
tée pour le tout , fans que le Créancier foit obligé à la dilcufliou 
des autres : chaque Débiteur eft tenu de la totalité du paiement : 
mais il a fon recours contre fes co-obligés : au refte , il faut que 
dans l’Ade , le mot de folidité , de folidaire ou de folidairement 
obligés , foit employé pour produire cet effet. Il y a des cas où 
l’obligation eft folidaire , indépendamment du confenrement des 
Parties : par exemple , les provifions d’aliments en matière civile, 
peuvent être demandées folidairement à chacune des Parties con- 
damnées , fauf leur recours contre les autres. 

OBSTRUCTIONS des vifceres ( les ) font la fource de toutes 
les maladies chroniques , qui ont pour caulé des maux anciens $c 
invétérés. 

Remede. Prenez de la limaille de fer rouillée , demi - once ; du 
féné mondé & de la rhubarbe choifie , qu’on mettra en poudre , 
de chacun deux gros ; du jalap & dufel d’abfinthe , de chacun un 
gros & demi ; du mercure doux , deux fcrupules : on mêlera le 
mut dans fulfifante quantité de lirop de chicorée compofé : on 
aura un opiate dont le malade prendra un gros & demi rqus les 
matins pendant neuf jours. Le malade boira enfuire un bouillon 
où l’on aura fait cuire de la chicorée , de l’aigremoine & du capil- 
laire , & fe promènera enfuite doucement pebdant une heure. 

Cet opiate divife le fang épais , il évacue abondamment les fé- 
rofités , & les obftruâions des vifceres. 

On prefcrit , pour détruire les obftruûions des vifceres, pour 
fondre les tumeurs Ichirreufes , différents opiater, qu’il ne faut 
jafigis mettre en ufage qu’on n’ait fait précéder les remedes géné- 
raux , & les bouillons délayants & apéritifs. 

Obstrtruction du Méfentere. On peut faire ufage de l’o- 
ptate fuivant. Prenez demi -once de gomme ammoniac; fix gros 
de feuilles de féné mondées ; de mercure doux , de racine d’A- 
rum , & d’aloès fuccotrin , de chacun deux gros ; de poudre cor- 
nachine , de rhubarbe , de chacun trois gros ; de la limaille de 
fer préparée , demi - once. Après avoir pulvérifé ce qui doit l’ê- 
tre , on incorpore le tout dans fulfifante quantité de firop de pom- 
me compofé , & on en fait un opiate. Du en prendra depuis un 
fcrupule jufqu’à demi-gros. 

Obstruction du foie. Prenez demi-once de racines d’arrête- 
bœuf & de perfil : un gros de la fécondé écorce de mreau & do 
câprier ; une demi-poignée des feuilles de prêle ou queue de che- 
val , de pimprenelle , de cerfeuil , Sr de fommités de houblon ; une 
pincée des fleurs de fureau & de fouci ; deux gros de féné , deux 
fcrupules de rhubarbe concaffée & enfermée dans un nouet. Fai- 
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tes cuire le tout dans deux demi-feptiers d'une décodion de chien» 
dent. Après avoir parte la liqueur , vous y mêlerez une once de 
ltrop de chicorée compofé , un demi-gros de poudre de cloportes 
fêchées au four , quatre grains de jalap. On fera prendre cet 
apozeme pendant une liemaine au malade , de jour à autre. 

On oblervera de retrancher le jalap , tant que les urines feront 
rouges , ou chargées de fable. , ~ 

Bouillon médicinal pour guérir les obftrudions du foie & de la 
rate. Prenez une livre de rouelle de veau coupée par tranches , 
racines de patience fauvage , chicorée fauvage , feuilles de cer- 
feuil , de pimprenelle , d’aigremoine , de fcalopendre & de cref- 
fon , de chacune une demi-poignée , épluchées 8c lavées , 8c cou* 
pées menu ; ajoutez-y un gros de rhubarbe concalTée , un gros de 
fel d’abfintüe , 6c une once de limaille de fer , que vous laverez 
dans l’eau chaude pour la dégraiflèr , Sc que vous enfermerez dans 
un linge làchemunt lié : faites bouillir le tout dans trois chopines 
d’eau jufqu’à la rédndion de la moitié : ôtez le feu , retirez le 
nouer dtnimaille , partez le bouillon par une étamine avec une lé- 
gère expreiTîon , & le partagez en deux bouillons. On én prend 
un le matin à jeun , & l’autre trois ou quatre heures après dîner , 
pendant l’efpace d’un mois : on fe purge au commencement , au 
milieu 8c à la fin. 

Obstruction , ou hydropilïe du bas ventre. Remede. Pre- 
nez une once & demie de racine d’afarum , d’iris noftras , & d’hie- 
ble ; deux pincées de feuilles d’abfinthe léchées ; deux gros de 
féné. Vous ferez infufer le tout à froid pendant trois jours dans 
un vairtèau bien bouché , dans une pinte de bon vin blanc. On 
en prendra le matin deux verres à jeun. On pourra réitérer ce 
remede au bout de quelques jours , fi le malade n’eft pas défen- 
fié : on doit faire précéder cette tifane par des bouillons apé- 
ritifs. 

Autre Remede. Prenez de la racine de gentiane , d’iris de Flo- 
rence , 8c de l’écorce intérieure de fureau , de chacune une once ; 
des racines d’aunée & des feuilles de féné , de chacune demi -oy- 
ce ; deux gros de racine de jalap , & un gros de cannelle ; met- 
tez le tout en poudre , & verfez par - defi’us deux livres de bon 
vin blanc. Faites macérer à froid pendant quelques jours , & gar- 
dez-le pour l’ufage. 

La dofe eft de deux verres le matin , à une heure de diftance 
l’un de l’autre , & un potage après le fécond verre. Ce vin for- 
tifie le ton des vifeeres affaiblis dans l’hydropifie : on doit le con- 
tinuer quelque-temps , fuivant les forces du malade. 

Autre Remede. Prenez du fafan de Mars apéritif préparé à la 
rofée de Mai , demi-once ; de rhubarbe choifie , & de cloportes 
féchées au four 6c mife en poudre , de chacun deux gros ; du fel 
ammoniac en poudre , quatre fcrupules ; de la caflTe en bâton , du 
diagrede , du jalap , de chacun un grôs ; mêlez le tout dansfuffi- 
fante quantité de firop de chicorée compofé , ou des cinq, raci- 
nes , 8c faites un opiate, dont le malade prendra tous les matins 
a jeun un gros & demi. Une heure ou deux après , il boita un 

À 

1 

4 

• i 

Digitized by Googrc 



O C T 


(EIL 


^ • » 

8} 

bouillon altéré avec le cerfeuil , le crelTon & la chicorée , & fe 
promènera , fi les forces le lui permettent. 

Cet opiate convient très-bien dans les hydropilies caufées par 
des humeurs épaifles & vifqueufes. 

Autre Remede. On fera infufer dans du vin , pendant vingt» 
quatre heures, delà racine d’alclépias : on la fera bouillir ©ufuite , 

& on en fera boire au malade un verre ou deux tous les matins. 
Voye\ Enflures des jambes. 

OCTOBRE. Travaux à faire dans ce mois. On continue & on 
achevé la vendange : on doit lèmer les lupins , les pois , les féve- 
roles , l'orge quarré , recueillit le miel & la cire. C’eft le temps 
de faire des raifins fecs , des pruneaux , du railiné & du cidre , 
provigner la vigne. Pour les jardins , faire les mêmes ouvrages 
que dans le mois de Septembre , excepté les greffes ; femer des 
épinars pour en avoir vers le mois de Mai. On peut planter toutes 
fortes d’arbres , & faire les , derniers labours des terres humides. 
Quant aux fleurs , planter les tulipes vers la mi-Oéfobre & autres 
oignons qui ne font pas eu terre : fur la fin du mois , ferrer les 
orangers & autres arbriffeaux qui craignent la gelée. 

ŒIL. L’œil eft l’organe de la vue ; il eft lujet à différentes 
maladies , qu’on connoît fous le nom de mal des yeux. Koyeç 
Yeux. 

Œil dormant. Terme de Jardinage. Sorte de greffe qui fe fait 
au mois d’Août. Voye\ Greffe. 

Œil pouffant. Sorte de greffe qui fe fait à la fin de Juin. 

On fe fert encore de ce terme en parlant des branches d’arbres , 
comme quand on dit qu’une branche doit avoir de gros yeux : 
dans ce fens , un œil eft une efpece de petit nœud pointu , ou font 
renfermés , pendant l’hiver , les feuilles & le jet qui doivent fortir 
au printemps. 

ŒILLET ( 1’ ) eft la première des fleurs aux yeux de ceux 
quife plaifent à les cultiver. Sa tige eft haute d’environ un pied 
& demi ; fes fleurs font rouges ou blanches , ou maibrées de cou- 
leurs diverfes , agréables a la vue : leur odeur approche de celle 
du gérofle. Les uoms que les Tleuriftes donnent aux œiilets font 
infinis : une grande partie font arbitraires , & dépendent de la 
fantaifie des amateurs , qui les appellent , par exemple , le Duc 
d’Anjou , le Duc de Candale , le. grand Célar , le grand Cyrus , 
la beaute triomphante ; celui-ci eft un œillet d’un rouge de fang 
fur un blanc de lait , &c. 

Un œillet , pour être parfait , doit avoir les panaches bienop- 
pofés à la cpuleur dominante , & nullement confondus avec elle : 
ces panaches doivent s’étendre fans interruption depuis la racine 
des feuilles julqu’a leur extrémité. Les gros panaches , par quart 
ou par moitié de feuilles , font plus beaux que les petits : un bel 
œillet doit être large de trois pouces , fur neuf ou dix de tour ; il 
doit avoir une grande quantité de feuilles ; il doit lé terminer en 
5’arrondiflant avec grâce en forme de houppe; il ne doit pas avoir 
une trop grande quantité de mouchetures ni de dentelles , & les 
feuilles ne doivent point s’alonger en pointe. . • 
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Les œillets qu’on diftingue communément , font les violets , 
les rouges , les incarnats , les couleurs de rofe , les piquetés , Sc 
les œillets tricolors. Les beaux œillets font larges , St ont jufqu'à 
quatorze St quinze pouces de tour , mais alors ils l’ont lujets à 
crever. 

Culture des œillets. On ne doit pas mettre les œillets en pleine 
terre , à cauie de la fraîcheur & du trop de nourriture qu’ils pren- 
droient. La terre qu’on donne aux œillets doit être réglée fur l’ef- 
pece dont ils font : les violets , les pourprés , les rouges , les pique- 
tés , demandent une terre compolée d’un tiers de labié noir , qui 
le trouve dans les marais Sc fur le bord des ruiilèaux : l’autre 
tiers , moitié de terreau de cheval , St moitié de terreau de va- 
che bien pourri St réduit en terre , St un fixieme de terre douce 
St moëlleulé , le tout mélé , paffé a la ciaie St au crible , quand on 
veut les empoter ; les incarnats veulent une terre compolée , 
moitié terreau de cheval bien pourri , moitié fable noir ou de 
terre de taupinière. 

Les œillets le multiplient ordinairement par le? marcotres. On 
marcotte les œillets depuis le 20 Juillet jufqu’au mois d’Aoûr ; St , 
lorfque les premières fleurs de l’œillet font paflées , on doit faire 
pour cela une incifion au milieu du nœud , le plus près du pied 
de l’œillet qu’il lé pourra , & feulement jufqu’à la moitié du 
nœud , ou même un peu plus ; couper dans le nœud de quoi 
faire une ouverture à la marcotte ; coucher la marqotte dans la 
terre du pot à fleurs , après l’avoir labourée } l’y arrêter avec un 
petit crochet de bois fans la détacher de la plante, St l’arrcfer 
fréquemment. On fe fert auffi de petits entonnoirs de fer-blanc , 
pour que les marcottes prennent racine facilement. On doit pla- 
cer les pots à l’ombre trois ou quatre jours , les remettre enfuite 
au même foleil qu’ils avoient auparavant. Au relie , les pots doi- 
vent être d’une médiocre grandeur , contenir au moins autant 
de terre qu’en contient la forme d’un chapeau , St être propor- 
tionnés à cette fleur , c’elt-à-dire , plus étroits par le bas que 
par le haut , percés au-deflus de la jointure du fond St non au 
fond. Quand la marcotte a pris racine , on ia détache avec un 
cifeau fort près de là tige St au niveau de l’incifton : onia plante 
en automne , vers la Saint Remi , dans un pot , au fond duquel 
on a mis un doigt de terreau de cheval : on doit enfuite la re- 
planter au printemps, l’arrofer tous les jours d’une eau expofée 
au foleil , à moins qu’il ne pleuve ; la mettre à l’ombre dix ou 
douze jours , Sc après l’expofer au foleil ; la précautionner con- 
tre les pluies , les gelées , St nettoyer avec la pointe d’un canif 
les taches que l’hiver lui caufe. A l’entréè de i’hiver , on doit 
mettre les pots dans la ferre , les y placer en amphithéâtre , pour 
les faire jouir d’un air égal , fur des terrines de terre , dans les- 
quelles on verfe de l’eau jufqu’au bord , lorfqu’on veut humec- 
ter la plante , ce qu’oii 11e doit faire que lorfqu’elle en a giand 
bel’oin : changer les pots de place de temps en temps , St jamais 
par un temps froid : couper les feuilles feciies ; forrir les pots 
de la ferre dix ou douze jours au commencement de la lune de 
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Mars , fi le temps eft beau ; les précautionner alors contre les 
premieres’ardeurs du foleil ; les mettre à l’abri des pluies frgi- 
des par des paillafTons , des couvertures de paille ou de toile en 
forme de toits. 

Les œillets aiment le grand air, mais ils ne veulent ni le trop 
ni le trop peu de foleil : le foleil levant eft celui qui leur eft le 
plus favorable. On doit les placer loin des murailles, afin que 
l’air régnant également autour de leur tige , ils pouffent leurs 
marcottes de tous côtés , au-lieu de ne les poufler que d’un côté. 
L’eau de riviere eft la meilleure pour les arrofer , lorfqu’on eft 
à portée d’en avoir : au défaut , celle de puits fuifit , mais après 
avoir été expofée au foleil. 

On doit arrofer le loir , fur-tout dans les chaleurs , & épargner 
les feüilles autant qu’on peut. Il faut foutenir les tiges avec des 
baguettes , hautes de trois à quatre pieds , & les y attacher avec 
des fils ; les ficher dans le pot quand l’œillet veut poufler fon 
dard ; & , à rnefure que le dard s’élève , l’attacher avec du fij ou 
du jonc ; mais on ne doit pas lier tous les montants d’un œil- 
let à une feule baguette. Comme trop de boutons nuifenl à l’œil- 
let , on ôte ceux qui pouffent dans les premiers nœuds du dard 
& tout près du pied , c’efl le moyen de faire réuflîr le màltr# 
bouton , 8c à quoi on doit s’appliquer, parce qu’il fait l’ornement 
de toute la plante. On doit faire la guerre aüx infeûes qui rui- 
nent cette fleur , tels que le poux verd ou puceron , la chenille 
verte , 8c particuliérement le perce-oreille. Quand la première 
fleur eft une fois paflee , on arrofe copieufement les pots , ou on les 
porte à la première place où les œillets ont pris naiflance , 8c on leur 
laide former leur graine. On doit la recueillir à lafin de Septembre, 
& la mettre dans des facs de papier étiquetés pour ne pas confon- 
dre les efpeces. Le meilleur temps pour la fetner , eft la fin du 
mois de Mars. Traité des Œillets. 

Eau d’œillet. Pour la faire choififlez des œillets de la première 
feve , parce qu’ils ont plus de force & de parfum : tirez les feuil- 
les de la fleur , coupez-en le blanc ; mettez-les dans une cruche , 
verfez de l’eau-de-vie defius , laiflèz-les infufer fix femainesavec 
quelques clous de girofle ; proportionnez la cruche à la quantité 
de fleurs, car il eft néceflaire qu’elles trempent dans l’eau-de-vie , 
& , pour cet effet , il fSut que la cruche foit pleine de fleurs avant 
de la remplir d’eau-de-vie , fans néanmoins les preffer. Bouçhez 
bien la cruche : au bout de fix femaines , paflez la liqueur dans un 
tamis , laiflant égoutter les fleurs en les preffant un peu , puis 
jettez dedans une infufton de lucre fondu en eau fraîche. Il faut , 
par exemple, fix onces defucre par pinte d’eau pour faire ce firop : 
paflez le tout à la chaude , & laiflez-le devenir clair. 

(EILLETONS. On appelle ainfi certains bourgeons ou croif- 
fances que quelques plantes pouflent de leurs pieds pour fe ré- 
générer : ils commencent àfe former au pied des artichauts pen- 
dant l’hiver , quand .il eft doux , & ils pouflent des feuilles au 
printemps ; c’eft alors qu'on œilletonne les artichauts , c’eft-à-dire, 
qu’on leur fait un petit cornet au pied pour les décharger. On 
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œilletonne auflî les oreilles d’ours , c’eft-à-dire , qu’on tire don»' 
cernent l’œilleton qui a pris racine pendant la Heur , fans dépoter 
la plante : lorfqu’on veut multiplier une ei’pece précieufe , on 
doit prendre garde , en œilletonnant , d’endommager le collet de 
la plante. 

ŒUF, c’eft ce que pond la poule ou l’oifeau femelle. On 
connolt que les œufs font frais , quand on les mire à la lumière , 
& qu’en pofant la main entravers fur la pointe de l’œuf qui eft 
tournée en haut , on voit qu’ils font tranl'parenrs & clairs. Pour 
les tenir frais pendant quelques jours , il faut qu’ils foient nou- 
vellement pondus , les mettre dans de l’eau fraîche , & de maniéré 
que l’eau palTe par-delTus les œufs , les changer d’eau de temps 
en temps : ou bien les mettre dans des pots , & verfer defliis de la 
graille de mouton fondue , mais point trop chaude • decette derniere 
maniéré , on peut les conferver frais pendant plufieurs mois. On 
peut encore , pour conferver un œuf frais fans altération un mois 
& plus , le faire cuire à l'ordinaire : au bout de ce temps , on le 
remet en eau bouillante, coftime s’il n’étoit pas cuit , il fe tourne 
en lait de même que le premier jour. Les œufs les plus propres 
à garder , font ceux qui viennent dans le mois d’Oôobre. 

Les œufs font nourrilTants & adouciflànts : les plus frais , 8c 
parmi ceux-là , ceux qui font blancs & longs , font les meilleurs ; 
mais les vieux échauffent beaucoup , & peuvent être nuifibles. Les 
œufs mêlés avec les légumes , rendent ces derniers moins lourds 
fur l’effomac. En général , les œufs les meilleurs à la fatité , font 
ceux de poules. 

Différentes maniérés d’apprêter les (Sufs. 

A la coque. Mettez-Ies bouillir deux minutes ; retirez-les 5 
eouvrez-les une minute pour leur laifTer faire leur lait ; avec cette 
attention , vous ne les manquerez jamais. 

Œufs mollets. Jettezla quantité que vous voudrez d’œufs dans 
un poêlon d’eau bouillante ; faites-les bouillir cinq minutes , re- 
tirez-Ies promptement dans l’eau fraîche , pelez-les doucemenr ; 
par ce moyen , le blanc fera cuit, & le jaune mollet. Ces œufs 
fe fervent de plufieurs façons , avec une fauce blanche , fauce au 
coulis , fauce-robert , ragoût de cardes , 8 u de céleri , ou de lai- 
tues , ou de chicorée , ou de ris de veau. 

Œufs au lait. Délayez trois œufs avec une demi-cuillerée de 
farine , un morceau de fucre & trois poiffons de lait; mettez le 
tout dans un plat, 8c faites cuire un quart-d’heure fur un four- 
neau , & partez la pelle rouge dertus. 

Œufs à la tripe. Faites-les durcir , pelez-les , coupez-les par 
rouelles ; prenez un morceau de beurre frais, mettez-le dans une 
carterole : étant fondu fur le fourneau , partez vos œufs dedans 
avec du perfïl haché , artaifonné de fel & de poivre : étant paf 
fés , mouillez-les de crème : au-lieu de crème, on peut délayer 
une couple de jaunes d’œufs avec du verjus, & on lie les œufs 
de cette liaifon. 
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(Œufs au jus ou à l’huguenore. Mettez du jus de mouton ou 
autre fur un plat; la faurte étant chaude , caliez vos œufs , ou com- 
me au miroir , ou brouillés ; alTaifonnez de fel , tnufcade , jus de 
citron; partez la pelle rouge par-dertus. 

(Œufs farcis ou à la farce. Prenez des laitues avec de l’ofeil- 
le , du perd & du cerfeuil ; hachez-les bien menu avec des jau- 
nes d’œufs durs , que vous aurez artaifonnés de fel & d’un peu 
de mufcade : partez le tout au beurre; faites-les cuire dans une 
caflerole , & mêlez-y un peu de crème. 

Œufs pochés. Ce l'ont ceux que l’on fait cuire fans les brouil- 
ler & fans écrafer le jaune : on poche les œufs en les jettant dans 
l’eau bouillante ou dans du beurre fondu. 

(Œufs à la crème. Mettez dans le plat un demi-feptier de crè- 
me ; faites bouillir & réduire à moitié ; mettez-y huit œufs , fel , 
gros poivre; faites-les cuire , palTezla pelle rouge par-delfus. • 

(Œufs à la Reine. Faites bouillir trois dcmi-fcptiers de crè- 
me : jettez-y dedans une quantité raifonnable de fucre , de fleurs 
d’orange, de citron confit , le tout haché très-fin : ayez huit œufs, 
lëparez les blancs des jaunes , fouettez les blancs avec une cuil- 
ler ; poebez-en deux ou trois cuillerées à la fois dans la crème , 
ce qui formera des œufs poehés fans jaunes. Mettez-les égoutter , 
en lesdrertant les uns fur les autres , enfuite arrangez-les fur un 
plat ; mettez la crème fur le feu , & faites-la réduire au point 
d’une fauffe : mettez-y enfuite les huit jaunes fur le même piaf ; 
faites lier far le feu fans bouillir , & dreiïez la faufTe fur les blancs 
d’œufs. 

(Œufs au pain. Mettez dans une cafTeroîe une demi-poignée 
de mie de pain avec un poilTon de crème , fel , poivre , un peu 
de mufcade : quand le pain a bu toute la crème , cafTez-y fix œufs , 
bittez-les , & faites-en une omelette. 

(Œufs à l’eau. Mettez dans une cafTeroîe une chopine d’eau , 
un peu de fucre , de l’eau de fieur d’orange ,del’écorce de citron; 
faites bouillir le tout à petit fieu pendant un quart d’heure ; en- 
fuite mettez-le Refroidir : caliez dans une autre cafTeroîe fept ou 
huit jaunes d’œufs , plus ou moins ; délayez les jaunes d’œufs 
avec cette eau fucrée , & partez le tout au tamis , & faites cuire 
au bain-marie dans le plat que vous devez fervir. Pour êrre bien 
faits , il faut qu'ils foient un peu tremblants fans eau au fond. 

Il eft inutile de mettre ici les façons d’accommoder les œufs , 
qui font les plus ordinaires , parce que tout le monde les fait. , n. 

OIE. Petite oie. On appelle ainfi tout ce qu’on retranche 
de l’oie , quand on l’habille pour la faire rôtir ; comme les pieds 
les bouts d’aile , le cou , le foie , le gofier. On en fait autant de 
la plupart des volailles : on peut faire une fricaffee du tout , ou 
une bonne loupe. 

Oies (les) font de grosoifeaux blancs , qu’on éleve dans les 
bafles-cours , comme des poules. Il y en a beaucoup en France , 
fur-tout dans l’Artois , le Blaifois , le Lyonnois , le Languedoc. 

H y en a de fauvages & de domeftiques. Les oies domeftiques 
volent avec beaucoup de peine : elles aiment les lieux aquati- 
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ques , & on doit les tenir auprès de quelque étang ou mare , pour 
les y faire barborter : elles vivent d’herbe & de grain. Ces ani- 
maux font fort voraces ; pour appaifer leur grolTe faim , on leur 
donne des feuilles de chicorée & de laitue , des légumes hachées. 

On doit les éloigner des vignes , des jardins , des bleds , St 
des lieux où il y a de jeunes arbres , car elles feroient beaucoup 
de dégât } d’ailleurs , leur fiente gâte les prés & brûle la terre: 
on n’en doit point trop avoir. 

Les oies portent du profit par leurs plumes , leur chair , leur 
graiffe , leurs œufs : elles font trois pontes par an , & vivent 
jufqu'à vingt & vingt-cinq ans. • 

On les plume deux fois l’an , c’eft-à-dire , qu’on leur ôte le 
duvet fous le ventre , le cou , & le defl’ous des ailes ; mais il 
faut qu’il foit mûr , 8 c qu’il tombe de lui-même : les greffes plu- 
mes de leur ailes fervent pour écrire. On fale leur chair , elle 
eft meilleure au pot étant falée : elle eft folide , & nourriffante , 
mais un peu difficile à digérer. Le foie eft ce qu’il y a de meilleur 
dans l’oie : on fait fondre la graiffe de l’oie ; on la mer dans des 
pots de terre , faupoudrée de fel : elle eft bonne pour des ragoûts , 
& eft plus délicate que celle du porc. 

Les oies donnent plus d’œufs qu’aucune autre volaille. L’éco- 
nomie eft de les laiffer toujours pondre & rarement couver : on 
doit faire enforte qu’elles pondent dans leur toit : on doit met- 
tre leur mangeaille près de leur nid. Quand on veut avoir beau- 
coup d’oifons , on peut fe fervir de poules communes pour leur 
faire couver des œufs d’oie. 

Nouvelles Obfervations fur les Oies. 

On diftingue les oies domeftiques en communes & étrangères : 
les communes font d’une efpece plus petite que les étrangères , 
qu’on nomme d’Hollande , parce qu’elles nous viennent de ce 
Pays ; mais les communes réuffiflent beaucoup mieux dans le 9 
endroits où les eaux font rares, & les autres n’y # viennent pas fi 
bien. On fait accoupler les oies comme les dindes : un jar , qui 
eft le mâle des oies , fulfit à cinq ou fix femelles pour féconder 
leurs œufs : ces animaux pondant fous leurs toits , on a foin de 
ramaffbr leurs œufs : on les fait couver comme ceux des poules 
d’Inde , & on place leurs nids dans des endroits qui ne font point 
humides. - 

Les oies , quand elles font jeunes, demandent à-peu-près la 
même éducation que les canards , & la même nourriture ; mais , 
quand elles font grandes , on les mene aux champs , dans les chau- 
mes , où elles fe nourriffent de grain .• ainfi elles ne font pas d’une 
auflï grande dépenfe que les canards. 

Les oies ne font bonnes à manger que quand elles ont leurs 
plumes formées , c’eft-à-dire , que le bout de leursailes croît &• 
fe garnit. Comme ces oifeaux ont moins befoin d’être baignés 
que les canards , on doit les enfermer fous un toit pour les en- 
graifler : elles prennent graiffe au bout de quinze jours , & mieux 
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que toute autre volaitle ; mais avant de les enfermer , il faut les 
avoir mifes eu chair , & leur avoir fait manger beaucoup d’her- 
bes , de mauvais pain , du grain de rebut , du fon , & autres cho- 
fes peu coûteufes : on peut les engraiffer avec une pâte de farine 
d’orge , ou de bled de Turquie. 

Dans les Pays chauds , on les plume avant de les engraifler ; 
mais on ne doit les. plumer que quand la plume commence à tom- 
ber , & ne pas les enfermer que la plume ne leur foit revenue. 

Le vrai temps de les engrailTer eft lorfqu’il fait bien froid , 
c’tft-à-dire , aux mois de Décembre & Janvier : on doit leur don- 
ner fouvent de la litiere dans leur toit , pour les tenir proprement: 
on en peut mettre jufqu’à douze & quinze fous nn même toit : on 
doit mettre leur mangeaille dans une auge faite exprès , & leur 
eau dans une autre placée à côté*, avec du fable de riviere de- 
dans , pour qu’elles s’y baignent , fit renouveller fouvent cette 
eau St ce fable. La meilleure nourriture pour les engraifler t 
c’eftle bled de Turquie : on le leur donne en grain après l’avoir 
fait bouillir dans l’eau : au défaut de ce bled , on doit leur don- 
ner de l’avoine ou de l’orge , ou des féveroles. Pour engraifler 
une oie , il faut quarante livres pefant de bled de Turquie ; 8r , 
fic’eft de l’avoine ou de l’orge , cinquante livres : aux oies de 
Hollande il en faut davantage. 

On doit les tenir renfermées dans leur toit pendant un mois , 
& ne leur donner d’abord .de la mangeaille qu’avec d'fcrétion , 
de peur qu’elles ne s’en dégoûtent. Quand on n’en a qu’une petite 
quantité , on les met dans une barrique , à laquelle on a fait des 
trous, dans lefquels elles paflènt la tête pour chercher leur nour- 
riture qu’on met en dehors. Une oie commune bien graffe , donne 
communément quatre à cinq livres de graifle , & en peut don- 
ner jufqu’à fept. Ce qu’on eftime le plus dans les oies , c’eft la 
plume : la plus menue fert à faire des lits de plume , & celle des 
ailes à écrire. 

Maniéré de conferver les cuifles d’oie dans leur graifle , 
& de s’en faire une reflource pour le temps où la vdlaille manque. 

Les oies étant bien engraiflees , on les tue , on les laifle qua- 
tre ou cinq jours fe faifander ; enfuire on Ieve proprement les 
cuifles de deflus la carcafle , puis les ailes , la peau , la chair & 
le lard , qui tiennent enfemble : on coupe le tout en quatre quar- 
tiers , dont chacun fait une aile ou une cuifle. On les fale un 
peu , & on leur laifle prendre fel pendant deux jours : on les fait 
cuire enfuite dans une chaudière avec la graifle même des oies ; 
on connolt que le tout eft fuffifamment cuit , lorfque la graifle 
fondue eft devenue parfaitement claire , & que la chair des cuif- 
les & des ailes , s’eft toute retirée des os. Alors on les rire de la 
chaudière , & on arrange ces ailes & ces cuifles féparément , & 
fans les dépecer , dans des pots de grès bien vernifles , & bien 
oers. Il ne faut pas les trop prefler , & laiffer un vuide de qua- 
tre doigts au haut du vaifleau : enfuite verfez par-deflus la graifle 
toutè bouillante qui eft dans la chaudière, en la faiCant pafler à 
travers un linge fin pour en ôter ce qu’il y a de groffier -, mais 
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ne remplir paj totalement le pot , Se n’en couvrir que le deflus 
des viandes : lorfque la graillé eft figée , on achevé de remplir 
les pots avec de la graillé de porc , qu’on a fait chauffer pour 
la rendre liquide : comme elle eft plus ferme , elle fert de couver- 
ture pour conl’erver le tout. 

On peut préparer & confetver de la même maniéré les cuilTes 
fit les ailes des dindons qu’on auroit fait bien engraifiér , & qui 
ont quelque chofe de plus délicat : ces fortes de viandes, ainfi 
confites' , lé confervent dans leur bonté plus de fix mois : on 
peut en manger au bout de deux ou trois mois. On en fait ufage 
de deux façons ; i°. pour la loupe aux choux de Milan ou à large 
côte , en les mettant un moment dans la marmite à la foupe avant 
delà dreflér , & on les mange comme du bouilli ; i°. pour en 
faire une efpece de ragoût : en ce cas, on doit les palier à la 
poêle , & enfuite leur faire une fauce à l’oignon , avec un peu de 
vinaigre. . * 

Oies sauvages (les) font des oifeaux de paflage , qu’on 
ne voit dans ces Pays que l’hiver : elles ne font pas plus grofles 
que- tes demeftiques , & ont le bec plus petit. On les trouve par 
bandes , paflànt dans les bleds verds ; elles volent haut & légere- 
itoent : leur chair eft meilleure que celle des oies domeftiques. 
On les prend aux filets & facqts , comme les canards , 8r on les 
tire au fufil , en fe déguifant , & reprélêntant la figure & la cou- 
leur d’une vache. 

La vente des oies commence à la fin de Septembre , & dure 
jufqu’au Carême : celle des oifons , pendant le mois d’Aoûc $r 
de Septembre. 

On peut faire aufïï un profit fur le duvet Se les plumes des 
oies Se des oifons. Le duvet , c’eft les petites plumes fines près 
de la chair , dont on fait des lits , des couffins , des oreillers. 

ÔÏGNÔNS , plante bulbeufe Se potagère. La plante qui porte 
l’oignon , pouffe des feuilles à la hauteur d’un pied ; fa tige eft 
ronde & creufe , haute de trois pieds , portant à fon fommet des 
Sears , auxquelles fuccedent les fruits , qui contiennent des grai- 
nes rondes & noirâtres. La racine de la plante eft ce que nous 
appelions l’oîgnon , & dont on fait un grand ufage dans les cui- 
fines : c’eft une efpece de bulbe ronde Se plate par-deffus , enve- 
loppée de plufieurs pellicules blanches ou rouges , d’une odeur 
frès-forre. Les oignons ne fe multiplient que de graine : on la 
jecte à plein champ depuis la fin de Février jufqu’en Avril , Se 
un peu clair , & on la recouvre de terre. Les oignons veulent 
une terre bien ameublie : s’ils viennent trop dru, on les éclair- 
cît ; lorfqu’iîs font devenus grands & qu’ils ne profitent plus , on 
en foule les montanrs avec le pied , pour qu’ils deviennent plus 
beaux. Pour en avoir de bien gros , on les arrache quand ils font 
gros comme le tuyau d’une plume de poule , Se on les replante 
en rayons au plantoir. Les oignons blancs font plus doux & plus 
eftimés que les rouges. 

Comme les oignons font une efpece de légume dont on fait 
iifage dans toute 1a France , Se dans prefque toute l’Europe , $r 
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qtfon ne peut s'en pafler , foit comme aflaifonnement , foit comme 
nourriture , on a cru devoir inférer ici une partie des Obferva- 
tions que des Agriculteurs intelligents ont faites fur la meilleure 
maniéré de cultiver les oignons , & les rendre plus fains , & d’un 
goût plus doux. 

Les oignons fe plaifent beaucoup ^dans les terres fablonneufes , # 
légères ou pierreufes : les terres fortes ou froides leurs convien- 
nent bien moins ; iis font plus ou moins forts au goût , félon la 
dijerenre nature des terreins & des fumiers. Pour qu’ils foient 
doux au goût, il faut les planter dans une terre fabionneufe , 
qu’on doit amender par des terreaux de quelques vieilles cou- 
ches qu’on a déjà employés , & fe lervir de l’efpece d’oignon qui 
a la forme alongée comme une poire : il faut avoir l’attention de 
ne femer que les meilleures graines. En général , les oignons 
qui paroiflent les moins durs , quand on les a prelTés un peu fort , 
font ceux qui font les moins âpres au goût. 

Doignon ne veut ni un labour profond , ni être planté trop 
avant ; il vient ordinairement à fleur de terre : quand il y a trop 
de labour , il pouffe fes racines trop loin , & trouve dans la terre 
trop de fubftance Si d’humidité ; il ne donne que des feuilles, 

& ne groflït pas fi bien que celui qui n’a de labour qu’un Ample 
fer de bêche. Ce même défaut elt encore caufe qu’on n’a pas de 
fi beaux oignons , & qu’ils ne font pas de fi bonne garde , que 
quand la terre a moins de labour , & qu’on l’arrofe rarement. 
Quand une fois l’oignon a pris de la force , c’eft la chaleur qui le 
faitgroflir & mûrir de bonne heure. 

Pour que l’oignon foit de garde, il faut qu’il ait la peau très- 
fine 8r peu de feuilles. Les plus gros , & qui n’qnt point de raci- 
nes, font ceux qui fe confetvent le plus long-temps : à l’égard 
de ceux qui font défe&ueux , on les mange les premiers , ou 
bien on s’en fert pour replanter , afin d’avoir de la ciboule. Ceux 
qu’on met à part pour perpétuer l’efpece , doivent être choifis , 
c’efi-à-djre, qu’ils doivent être les plus gros, avoir la peau fine , 
fort peu de feuilles , & avoir pafîë l’hiver fans germer. Ceux 
qu'on deftine pour monter en graine , doivent être plantés au 
mois de Mars , dans une terre ni trop forte ni trop légère : on 
les efpace à un pied de diftance les uns des autres ; St , lorsqu'ils 
font montés en graine ^on enfonce en terre de petits échalas aux- 
quels on attache , avec un lien de paille , les tuyaux des oignons , 
w bout defquels vient la graine. Il faut la laifler bien mûrir avant 
que de la recueillir, & attendre pour cela que le tuyau foit jaune 
&prefquefec. Journ. écon. Janv. 1758. 

Les oignons fecs font i>lus fains que les verds.. L’oignon a de3 
vertus faiutaires : pris avec du fenouil, il guérit fhydropifie qui 
commence ; appliqué avec du linge fur les blelTures , il en appaife 
la douleur : cuit à la braife & mangé avec du fucre , de l’huile 
& du vinaigre , il guérit la toux , 8f il eft bon aux afthmatiques ; 
pilé S* mêlé avec du beurre frais , il appaife les douleurs des hé- 
«norrhoïdes. 

Ragoût d’oignons. Faites cuire de gros oignons entre deux 
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ecndres , puis découpez-les ; mettez-Ies dans un plat fur un ré- 
chaud avec du beurre frais , du fel , du poivre & de la mufcade ; 
faites mitonner le tout , & les oignons étant bien cuits , mettez-y 
un filet de vinaigre. 

On fe fert de la racine ou bulbe de l’oignon dans plufieurs 
* remedes. L’oignon eft chaud ,apérmf, incifif , mais venteux : il 
excite l’urine & les mois des femmes : étant cuit l'ous la braife , 
dans un linge mouillé , il mûrit les apoftumes , appliqué en ca- 
taplafme : cuit ainfi , il eft bon aux mules ou engelures, &#l 
guérit les brûlures non entamées. 

Oignons de fleurs. Lorl'qu’oo veut les planter, foit en pots 
ou en planches , il faut prendre un quart de bonne terre neuve , 
un quart de vieux terreau, un quart de bonne terre de iardm , 
le tout mélé St pafle a la claie , & mettre un bon pied de terre , 
foi! fur les planches , foie dans les pots : a°. il faut planter les 
oignons à la profondeur d’un demi-pied en terre ; mettre les 
pots en pleine terre iufqu’au bord , & ne les point retirer qu’ils ne 
ioient prêts à fleurir : il faut les arrofer un peu , pourvu qu’il ne 

S ele point"; que, s’il geloit, on doit mettre quatre doigts d’épais 
e terreau fur les planches , & même les couvrir avec des pail- 
làflons. 

OING. Le véritable oing eft la graifle de porc qui tient aux 
reins ; mais c’eft la graifle la plus molle & la plus humide , au-lieu 
que le lard eft la graifle ferme. 

Le vieux oing fe fait avec de la panne de cochon , que l’on 
bat fur un billot avec un gros bâton jufqu’à ce qu’elle foit réduite 
en pâte : on mer cette pâte en divers morceaux ronds , que l’on 
enveloppe d’un^vefïie de cochon ron la tient en lieu frais , & 
on s’en fert pour frotter les eflîeux des roues , le rouleau des 
prefles. 

OISEAUX. Il y a. une grande quantité d’efpeces d’oifeaux : 
les plus connus font les oifeaux de proie ; les oifeaux de riviere , 
comme les canards , les oies , les farcelles ; les paflagers , comme 
les bécalfès , les grives ; ceux de voliere ^ comme les ferins , les 
linots , les chardonnerets , &c. qu’on éleve pour les faire chan- 
ter. Voye\ chacun de ces oifeaux dans leur ordre alphabétique. 

Diverfes maniérés de prendre lesoifeaux. VoyeiJSx FÉE ,Tr£« 
SUCHET. 

Secret pour les prendre à la main. Mêlez de l’ellébore blanc 
parmi la nourriture dont vous voulez vous fervir pour appâter 
vos oifeaux ; à peine en auront-ils pris , qu’ils tomberont tout 
étourdis. . ' 

Ou bien , pi^nez du grain , metrez-le tremper dans de la lie de 
vin , ou dans une décodiion d’ellébore blanc avec du fiel de bœuf. 

On prend à cet appât des perdrix, St même des oies fauvages , 
& des canards. 

Secret pour apprendre à parler ou à fiffler aux oifeaux qu’on 
éleve en cage. On doit, i°. leur donner leçon dans l’obfcurité , 
c’eft-à-dire , le foir , & fe fervir d'une chandelle qu’on leur ex-» 
pofe devant leur cage ; les ténèbres rendent les oifeaux plus at» 
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tentifs à ce qu’on leur enfeigne , & la lumière qu’on leur oppofe 
eft pour les réveiller un peu du lbmmeil : ou a loin de leur bien 
articuler les airs ou les paroles dont on veut ies frapper : on 
choifit pour cela de jeunes oifeaux ; mais cet exercice demande un 
peu de patience. 

Remede contre les poux qui incommodent les oifeaux. On doit 
les frotter de l’huile de lin , elle détruira cette vermine. 

Pour empêcher les oiiêaux de manger les fruits des arbres. Il y 
a des gens qui confeillcnr de pendre aux arbres un paquet d’ail ,ou 
de les l'eringuer avec du vinaigre 8c de l’eau d’abiimhe , ou de 
quelqu’autie choie amere. 

Oiseaux de rapine. On appelle ainfi tous les oifeaux pil- 
lards qui rodent dans les airs pour, fondre fur le menu gibier , 
la volaille , le poilfon même , 6c les dévorer ; tels font les vau- 
tours , les faucons , éperviers , autours , milans , gerfauts, or- 
fraies , aigle* , ianiers , entérinons , hobereaux , lucres , butors , 
hérons , cormorans , coucous : on doit leur faire la guerre de tou- 
tes maniérés , l'oit en les tirant , foit en les prenant aux filets 
avec un appeau , foit en détruifant les nids ; on doit aufli dé- 
truire , autant qu’on peut , les oifeaux de nuit , qui font égale- 
ment carnafiîers , & qui détruiiêut la volaille , le gibier & ies 
fruits : tels fout le chat-huant , le hibou ou chat-huant a oreilles 
de lievre , la chouette , les corbeaux , les corneilles , les pies , les 
geais. v 

Oiseaux de leurre ( les ) font ceux que l’on drefle pour pren- 
dre le gibier , tels font le faucon , le facre , le lanier , le gerfaut t 
l’émérillon & l’hobereau , & qui reviennent fur le poing en leur 
jettant le leurre : l’autour eft pour les faifans 6 1 les perdrix. Koy. 
Fauconnerie. 

OISONS. On appelle ainfi les petits des oies. 

Manière de les engraiflér. Il faut les plumer entre les jambes , 
& les enfermer dans un endroit chaud 8c obfcur , leur donner 
pour nourriture de l’avoine bouillie dans de l’eau , 6c ^vec <feon- 
dance : au bout de quinze jours ou de trois l'emaines , les oifons 
font fuffifamment engrailTés. 

Maniéré de ies faire cuire à la broche. On doit les vuider , les 
barder , faire une farce avec les foies , lard , fines herbes , cibou- 
les , perlil , lér, poivre , mufeade : on en farcit le corps des oi- 
foas ; on les met a la broche , & on les panne de mie de pain. 

OLIYIJLR. Arbie qui produit les olives ; lés feuilles font 
longues , pointues , vertes par-defTus 8c blanches par-deflous. Au 
mois de Juin il porte des fleurs blanches en forme de raifin , d’où 
viennent les olives : elles font d’abord vertes 6c noires quanti 
elles font mûres. Pour les manger , on les cueille quand elles 
font encore vertes , c’eft-a-dire , aux mois de Juin & Juillet , Sc 
on les met dans une faumure pour leur faire perdre leur grande 
amertume. L’huile , qui eft d’un fi grand ufage , n’eft autre chofe 
que le fuc des olives écrafees fous le prefloir. Cet arbre ne vient 
bien que dans les Pays chauds , ou du moins fort tempérés ; car 
le froid lui eft nuifibie ; il lui faut uo terroir gras Sc expofé au 
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plein Midi , ou au Levanr. Cet arbre fe multiplie de boutures ou 
de rejetions qu’il poulie.- On les plante d’abord en maniéré de 
pépinière , dans un endroit bien aéré , & dont la terre doit être 
noire & bien labourée , au mois de Novembre , dans des trous de 
quatre pieds : on les couvre de quelques doigts de bonne terre , 
que l’on a foin de bien fouler. D’abord on les laboure tous les 
mois , enlnite deux fois l’an ; on les amende avec du fumier de 
chevre , & on les arrofe pendant les chaleurs. Au bout de cinq 
ans , on les traul'plante à demeure , dans des terres labourables &c 
dans des folTes efpacées de vingt pieds , & qu’on a fouies & remuées 
auparavant. On doit les labourer à la boue en Juin & Septembre ; 
on les taille de huit en huit ans , & lorfqu’ils ont déjà atteint cet 
âge. On greffe cet arbre à trois ans ; au mois de Mai en écuffon, 
& franc fér franc : on cueille les olives aux mois de Novembre Sc 
d’Oâobrë , pour en faire de l’huile. Il y a encore l’olivier fauva- 
ge : il eft plus petit que le précédent , les olives eu font plus pe- 
tites , mais plus agréable au goût. 

Le bois d’olivier s’emploie pour les ouvrages , fur - tout des 
Tourneurs Sx des Ebeniftes. 

ONCE , ( 1’ ) poids d’un grand ufage dans la préparation des re- 
medes : c’eft la valeur de huit gros ou dragmes. Or le gros eft celle 
de 7 a grains : par le poids d’un grain , on entend celui d’un grain 
d’orge ordinaire. 

On défigne l’once en Médecine par ce caraôere 5 j , la de- 
mi-once 5 Q , Sx l’once & demie ? j. {J. . 

Il eft b?n de favoir que l’once de ia livre du poids de Médeci- 
ne , eft égale à celle du poids de Marchand. Voye\ Ll V re. • 

ONGLE qui fe déracine avec la chair furmontante. Rémé- 
ré. On doit confumer cette excroifi'ance de chair , & pour cela 
y appliquer des feuilles de patience pilées , ou de l’huile de vi- 
triol. 

O^ÊtES tombés. Remede pour les faire revenir. Broyez de 
la quinte-fluille avec quelque grailTe que ce foit , & l’appliquez 
fur, l'endroit , l’ongle reviendra promptement : ou baffinez l’en- 
droit avec l’eau diftillée de tabac , & appliquez deflus des linges 
frpmpés dans cette eau. 

Ongles. Les ongles des animaux , de même quq leurs cornes, 
fervent à faire de la colle forte : on les réduit auflï en pâte , & ils 
fervent à faire des cornets , écricoires , peignes & boutons , man- 
ches de couteaux , &c. 

ONGUENT. Compofition d’huile , de graille , de cire, de 
poudres , auxquelles on donne quelque confiftance , & dont on fe 
fe’rt pour panier les plaies & autres maux externes. 

Il y a quantité de fortes d’onguents. En voici quelques-uns dont 
on peut avoir plus de befoin. 

Onguent pour les panaris , & pour toutes les tumeurs 8c 
abcès qu’on veut faire mâtir & percer : on l’appelle onguent de 
la Mer. Prenez beurre frais , fain-doux , fuif de mouton , cire 
blanche , litharge d’or en poudre , de chaque un quatteron ; huile 
d’olive , demi-livre ; faites fondre la cire & les grailles avec l'hui- 
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te ; mêlez peu-à-peu la litharge dans la fufion , en remuant avec 
la fpatule ; ôtez de defl'us le feu jufqu’à ce que l’onguent -foie 
froid. „ , 

Onguent pour mondifier les plaies , les vieux ulcérés & les 
fiftules , empêcher la pourriture , & les cicatrifer. Pulvérifez deux 
onces de myrrhe , autant d’aloës : incorporez^fcs dans une baffine 
avec trois quarterons de miel écumé ; ajoutez à huit onces de 
vin blanc : faites bouillir le mélange à petit feu , l’agitant- toujours 
avec une fpatule de bois , jufqu’à ce qu’il fe lolt épaiffi en confif- 
tance d’onguent , & gardez-le pour le befoin. On l’appelle l’on- 
guent admirable. 

Onguent pour avancer la fuppuration $ies plaies & des tu- 
meurs. Prenez cire jaune , fuif de mouton', réfine , poix navale, 
térébenthine de Venife , de chaque demi-livre ; huile commune, 
deux livres & demie : coupez par morceaux la cire & le fuif ; 
caflez la réfine & la poix notre ; mettez fondre le tout dans l’huile 
fut un feu médiocre ; coulez la matière fondue , & mêlez -y la 
térébenthine ; c’eft ce qu’on appelle l’ouguent Bajilicum , qui 
eft fort célébré. 

Onguent pour réfoudre & fortifier les nefs. Prenez fuif de 
mouton , deux onces ; gomme élemi , térébenthine claire , de 
chaque une once & demie; graillé de porc , une once : mettez 
fondre toutes ces drogues enfemble fur un petit feu en remuant j 
coulez-les , & lailfez refroidir la matière , que vous garderez pour 
le befoin ; c’eft l’onguent de gomme élemi. • 

Onguent pour la brûlure. i°. On doit avoir recours aux re- 
mèdes le plutôt qu’on peut , pour empêcher que les velfies ne fe 
forment fur la partie brûlée ; on doit la tenir le plus long-temps 
qu’on pourra devant le feu. 

Le fuif de chandelle fondu avec l’huile de noix , jufqu’à con- 
fiftanch d’onguent , eft excellent pour toutes fortes de brûlures. 

Faitestomber goutte à goutte de la graifie de porc toute bouil- 
lante fur des feuilles de laurier , ce fera un fort bon linimenc pour 
toutes fortes de brûlures. 

Pour les brûlures a la langue, au palais , ou dans l’eftomac , le 
meilleur remede eft d’avaler du vin pur. 

Les retnedes pour la brûlure ne doivent jamais être appliqués 
qu’ils ne loient chauds. 

Autres remedes. Prenez de la meilleure huile d’olive , une 
once & demie ; de la cire vierge , une once ; les jaunes de deux 
oeufs durcis fous la cendre. Faites fondre la cire fur un feu doux , 
& ajoutez -y enfuite l’huile St les jaunes d’œufs , en remuant le 
tout , jufqu’a ce qu’il ait acquis la confiftance d’un onguent , qu’on 
gardera pour l’ufage. 

On éfend une couche mince de cet onguent froid fur du linge, 
& on en couvre la partie brûlée ; on réitéré deux fois le jour juf> 
qu’à guérifon. 

Onguent pour les hémorrhoïdes douloureufes. Prenez des feuil- 
les de petite chélidoine ou éclaire non lavées , & une poignée 
des racines lavées & elfuyées , une livre de heurte frais ; faites 
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cuire le tour enfemble à petit feu de charbon pendant une demi- 
heure , & jufqu’à ce que les herbes & racines l'oient bien Cuites, 
& l’humidité confommée : paffez le tout chaudement par un linge 
avec forte expreflion , & confervez l’onguent dans un pot de 
faïance pour le beigin 

Autre onguentJpur les hémorrhoïdes. Faites fondre du plus 
vieux lard : ôtez-®i les peaux feches ; jettez-y demi-once de cire 
blanche coupée par petits morceaux : remuez le tout jufqu’a ce 
que la cire l'oit fondue & incorporée avec la graifTe ; retirez le 
vailTeau du feu : remuez l’onguent avec la fpatule jufqu’à ce qu’il 
foit froid , frottez-en fouvent les hémorrhoïdes avec le bout du 
doigt. • 

Onguent Rofat pour réfqudre les tumeurs &• abcès , adoucir 
les inflammations, calmer les douleurs des jointures , guérir les 
hémorrhoïdes , érélipeles , dartres , maux de tête , tempérer la 
chaleur exceffive de l’eftomac, & l’inflammation des parties na- 
turelles. 

Prenez de la graifle de porc récente , nertoyez-la de fes peaux, 
Iavez-Ja plufieurs fois dans l’eau. Mettéz-en trois livres dans un 
pot de terre : mêlez -y la même quantité de rofes pâles , récem- 
ment cueillies , féparées de leur calice , & concaflTées dans un 
mortier de marbre : couvrez le pot , mettez -le en digeftion au 
foleil pendant fepr jours. Remuez de temps en temps la matière 
avec une fpatule de bois , puis faites cuire l’infulion à petit feu 
pendant prés de deux heures : coulez-la , exprimez le marc; met- 
tez dans l’onguent coulé autant de rofes pâles qu’auparavant : 
laiflez encore digérer la matière pendant fept jours. Faites -la 
bouillir à petit feu , coulez-la avec expreffion , & vous aurez l’on- 
guent rofat achevé. Si vous voulez lui donner une couleur rouge, 
faites -y tremper chaudement, pendant quatre ou cinq heures , 
deux onces de racines d’orcanette. 

Onguent pour les dartres , la gratelle & autres démangeai- 
fons de la peau , comme aulfi pour faire mourir lés poux & les 
' puces. 

Prenez fix onces Sr demie de vif-argent, & quatre onces de té- 
rébenthine de Venife ; agitez le tout fortement dans un mortier 
de bronze pendant cinq ou fix heures , afin qu’il s’éteigne entiè- 
rement : mèlez-y enfuite peu-à-peu trois livres de graillé de porc , 
& faites - en un onguent. Si on en oint feulement les bois de lit , 
on fera mourir les punaifes. 

Autre onguent pour les dartres. Môle? demi-once de fel de Sa- 
turne & une dragme de fublimé doux , pulvérifés fubtilemenc 
avec trois onces feulement d’onguent rofat : frottez de cet on- 
guent les parties affeûées ; mais il faut auparavant avoir faigné 
le malade. 

Onguent pour les plaies caufées par quelque fer que ce foit, 

& lur-tout pour les plaies de la tête. Faites bouillir dans du 
lard fondu , ou dans de la graifle de porc mâle , de la grande 
confonde , bugle , brunelle , plantain long , mille-feuille, ferophu- 
laire aquatique ,• lierre de terre , véronique mâle & femelle , pa- 
riétaire , 
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tiêtaire , 8c autres herbes vulnéraires , & réduifez le tout en un 
onguent , qui fera excellent. 

Onguent du Cocher , pour fécher les maux de jambes des 
chevaux. Mettez dans un pot du miel commun & de la coupe- 
rofe en poudre , de chacun une livre & demie ; mêlez-les , & fai- 
tes-les chauffer à petit feu ; remuez jufqu’à ce qu’il bouille , puis 
irez du feu , & étant un peu refroidi , jetrez dedans , une once 
d'arfenic en poudre , faites de nouveau chauffer toute cette ma- 
tière , jufqu’à ce qu’elle bouille ; puis Iaiflèz-la refroidir , & re- 
muez encore long-temps , mais éloignez-vous de la fumée. Il faut 
rafer le poil de tout l’endroit où eft le mal , le frotter avec un 
bouchon , le grailler avec le doigt , prenant garde de n’en pas 
trop mettre , & n’en appliquer que de deux jours l’un. 

OPIATE , eft un médicament d’une confiflance molle , comme 
les confitures. On le compofe ordinairement de conferves , d’é- 
leâuaire , de poudres , de fels & de firops , dont on forme un 
tout , qui fert pour plufieurs dofes. 

Opiate apéritif, fondant & purgatif. Prenez une once decon- 
ferve liquide faite avec la racine à’hnula campana , de Geruiane t 
Safran de Mars apéritif ( ou vingt-cinq grains de limaille d’acier 
bien porphyrifé , ) de chacun une demi-once ; de Conferve d’al- 
kermès , deux gros ; de Gomme ammoniac & Safran oriental , de 
chacun un gros & demi; panacée mercurielle ou mercure doux , 
Scamonée préparée , de chacune deux fcrupules ; extrait de Rhu~ 
iarbe St d’Aloes, de chacun trois gros : mêlez le toutexadement 
avec une fuffifante quantité de firop d’abfinthe ;*faites-en unopiate 
de cotafiftance requife. Là dofe eft depuis demi-gros jufqu’à un 
gros ; cet opiate eft bon pour les obftrudions. 

OpiATE anti-fcorbutique. Prenez du fafran de Mars apéritif , 
deux onces ; de cinnabre naturel , trois gros ; d’æthiops minéral , 
une once; myrrhe choifie & fafran oriental, de chacun deux gros: 
réduifez ces gros en poudre fubtile ; ajoutez-y un extrait d’aloes , 
de fumeterre & de cochléaria , de chacun une demi-once ; mêlez 
le tout exadement avec une fuffifante quantité de firop d’abfinthe, 
pour eq faire un opiate de confiftance requife. 

Opiate indiqué par M. Chomel enfon Didionnaire Écono- 
mique , pour purifier le fang 8c rafraîchir le foie. Prenez racines 
de chicorée , deujç dragmes ; racines de patience , de polypode , 
zaifins de Damas, régliffe , chiendent , de chacun une dragrne ; 
dts quatre capillaires , bourrache , fcariolle , endive , bétoine , 
aigremoine , houblon , pimprenelle , fcabieufe , de chacune une 
poignée; des quatre femences froides , marjolaine, fenouil ,anis. 
de chacune deux onces : faites-en une décodion ; puis prenez fix 
onces de féné mondé, que vous ferez bouillir dans la décodiôn , 
ajoutez deux onces d'agaric blanc , deux dragmes de cannelle , 8e 
une pincée de fleurs cordiales , que vous mettez infufer de- 
dans : faites - les cuire avec une livre de fucre ; ajoutez- y quatre 
onces de caffe mondée , conferve de bourrache , de celle de bu- 
glofe & de violette , de chacune deux onces. Faites une opiate de 
toutes ces drogues : la dofe eft d’une dragrne 8c demie , ou un gros 
Tome II. G 
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& demi , deux heures avant le repas , une fois la femaine » 
ou deux fois le mois. 

OPIUM. Larme gommeufe qui fort de la tête des pavots d’E- 
gypte : celui que les Turcs nous envoient , eft un fuc tiré par ex- 
prefliondeces mêmes têttS, & réduit en confiftance d’extrait: 
il doit être pefant , vifqueux , de couleur noire , luifant au - de- 
dans , d’un goût âcre. On l’appelle Laudanum lorfqu’il eft puri- 
fié & préparé. Sonufage eft pour exciter le fommeil , calmer les 
douleurs , arrêter le Cours de ventre , le vomilTement : mais ce 
remede demande de grandes précautions ; car fon excès eft mor- 
tel. La dofe eft depuis demi-grain jufqu'à deux grains. 

OPPOSITION ( une ) eft tout Aôe judiciaire , par lequel on 
forme oppofition à quelque chofe : ainfi on forme oppofition à 
un mariage , pour empêcher que des perfonnes qui veulent fe ma- 
rier , patient outre à la célébration du mariage. a°. On forme auflî 
oppofition à une vente d’une chofe mobiliaire ou immobiliaire , 
comme dans le décret , pour empêcher qu’on ne pafTe outre , ou 
au moins qu’il n’y foit procédé qu’à la charge de la confervation 
de nos droits. 3 0 . On fait oppofition à une Sentence pour fe pour- 
voir contre un Jugement rendu par défaut; & ce , dans la hui- 
taine du jour de la lignification de la Sentence : on en fait de 
même contre un Arrêt , quand il n’a point été rendu avec nous , 
ou qu’il a été rendu contre nous fur Requête , ou qu’il a été 
obtenu par défaut. 4 0 . On en fait auflî un décret , en fait de vente 
par décret : cette oppofition 'peut être de quatre fortes ; la pre- 
mière eft afin d’apnuller , &■ tend à ce que la faifie réelle foit 
déclârée nulle : la fécondé eft afin de diftraire ; elle eft formée 
par le Propriétaire d’un héritage qui a été compris dans la faifie 
réelle , & tend à ce que cette portion en foit diftraite : la troi- 
lieme eft afin de charge ; elle eft formée par celui qui prétend 
avoir un droit réel fur l’héritage faifi , par exemple , une rente , 
& elle tend à ce que l’immeuble ne foit vendu qu’à la charge dé 
ce droit : la quatrième eft afin de conferver ; elle eft formée par 
un Créancier de la partie , en vertu d’une obligation , Sentence 
ou Arrêt , & tend à ce que ce Créancier foit colloqué utilement 
pour ion dû , du jour de l'on hypotheque , tant du principal qu’ar- 
rérages. 

Il y a en outre l’oppofition en fous - ordre : elle eft formée par 
un Créancier d’un Créancier oppofant , lequel s’oppofe à ce que 
la fomme , pour laquelle fon Débiteur fera colloqué , lui foit dé- 
livrée , afin qu’il foit payé de fon dû. 

Enfin , il y a l’Oppofuion au Sceau , & celle au titre des Provi- 
fions d’un Office ; elle eft formée par un Créancier entre les mains 
de JVI. le Chancelier , Garde des Sceaux , en parlant au Garde- 
Rôle des Offices , à l’effet qu’aucune provifion foit fcellée au pré- 
judice de fes droits. 

OR. L’or eft le plus précieux des métaux. L’Europe fournit 
plufieurs mines d’or ; mais le Pérou, aux Indes occidentales, eft 
le Pays qui en eft le mieux fourni , & prefque toutes les Nations 
le tire de là. L’or eft le plus folide de tous les métaux ; il eft 


eompofê de particules fi fines , qu’il eft difficile de les féparer ; 
il réfifte au feu le plus violent , & n’en foudre aucune diminu- 
tion ; il conlerve toujours la couleur naturelle, mais il eft mal- 
léable, & il peut s’étendre fous le marteau plus que tout autre 
métal ; il eft fufceptible de toutes les formes qu’un habille Ou- 
vrier lui veut donner : il n’y a point de corps foiide qui l’oit capa- 
. ble d’une aufti grande extenfion. On prétend que d’une once 
d’or , on peut tirer un fil de 2 3 o8oo pieds de longueur. Quoique 
lafubftance de l’or ne puifié Être altérée , on peur le mêler avec 
d’autres métaux , & alors on diftmgue la pureté & la valeur par 
le nombre des carats. L'or le plus hn eft exempt de tout al- 
liage , il fe nomme or de 24 carats ; 8t autant il contienr de ca- 
rats au- défions de ce nombre , autant il perd de fa valeur : amfi , 
on mêle enfemble un quart d’argent , un quart de cuivre , 8c 
une moitié d’or , le tout fournira un or de 12 carats , ainfi du 
refte. < V ' 

ORANGE.' ( Eau de fleur d’ ) Liqueur. Voye\ Oranger. 
Taites fondre du fucre. dans de l’eau fraîche , puis mettez dans 
le fucre fondu de l’efprit de vin Ample , & de l’eau de fleur d’o- 
range double : mélez-les bien , paflez-les à la chauffé , & laiflez 
clarifier la liqueur. 

L’eau de fleur d’orange double fe fait au bain-marie. On met 
dans l’alambic des fleurs d’orange à proportion de ce qu’on veut 
tirer d’eau , fans mettre ni eau , ni eau-de-vie : on mer l’alambic 
fut le feu , St on tire toute l’odeur de ces fleurs. 

La fimple fe fait ainfi. On met la feuille 8r le cœur de la fleur 
d’orange fraîche , fans réplucher , dans la cucurbite avec de 
l’eau ; par exemple , pour tirer trois pintes , il faut quatre pin- 
tes d’eau fur une livre de fleurs : mettez l’alambic fur le feu ; ob- 
servez les réglés de la diftillation , & rafraîchifléz toujours votre 
réfrigèrent. 

Rarafiat de fleurs d’oranges. Prenez des fleurs d’orange , les 
plus épahlés qu’il fera poflïble , fraîchement cueillies au lever du 
foleil , & au fort de leur faifon j épluchez -les , faites - les blan- 
chir dans un peu d’eau bouillante , & fort peu de temps ; mettfez- 
les égoutter dans un tamis : étant froides , metteZ-Ies infufer dan* 
de l’eau-de-vie' pendant fix femaines, après lefquelles paifez l’in- 
fnfion dans un tamis laiflez bien égoutter les fleurs , puis faites 
fondre du fucre dans‘l’eau : verfez la liqueur dans ce firop , fit 
paflèz à la chauffe pour la clarifier. 

La recette eft une livre de fleurs d’orange blanchies , mifes dans 
cinq pintes d’eau-de-vie , deux livres de fucre fondu dans cinq 
pintes d’eau. 

ORANGER ( 1 ’ ) eft un des arbres qui vit le plus long -temps. 
Il eft toujours verd : fes feuilles font charnues & unies ; lès fleurs 
font blanches & d’une odeur forte , mais agréable. Cet arbre ne 
Vient naturellement que dans les parties méridionales de la Fran- 
ce t comme la Provence ; ainfi il demande des foins plus particu- 
liers dans les climats bien moins chauds , tels que celui de Paris 5 c 
<ies Provinces voifines, 
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On peut en élever , i°. par le moyen de quelques jeunes oran* 
gers qui nous viennent de Provence & de Genes : on peut aug- 
menter 'ce fends en fernant , au mois de Mars, des pépins de 
bigarades , qui font des orangers amers 8e fauvages. On les feme 
dans des cailles de terre préparée , en les tenant dans un lieu 
fermé. Ils forment des fauvageons , que l’on peut replanter fépa- 
xément dans des pots de terre : ou leur donne des labours , on 
lèt arrofe de temps en temps -, ils monteur près de deux pieds dès 
la première année : on, les greffe dès la fécondé année. Cette 
greffe fe fait en écufîbh ou en approche , & d’oranger lur oran- 
ger , & on les met tantôt au foleil , tantôt à l’ombre. 

On doit obferver de proportionner la caiffe à la tige ; 8e un» 
caiffe de douzç à quinze pouces de large fulfit aux tiges les plus 
vigoureufes ; êt, lorlqu’on juge que la terre de la caifi'e tft ul'ée, 
on met l’arbre dans une autre caiffe , garnie de terre neuve , & on 
n’attend pas que l’arbre celle de croître en feuillages. Apres fepe 
ou huit ans, on le tranfplanre dans la derniere caiffe, qui doit 
avoir environ vingt ou viugt-quatre pouces de large. 

Lçs cailles doivent Être de chêne , affemblées folidement , Se 
revêtues d’une double couche de peinture en huile , pour réfif- 
rer à l’ardeur du foleil 8c à la pourriture. Pour bien encaifler les 
orangers , il faut garnir le fond de la caiffe de groffes pièces de 
brique Çc de plairas , afin que l’eau s’écoule par les trous dont le 
fond elt percé ; enluite on garnit le fond & les côtés de terre 
préparée. Ce doit être une terre mêlée d’une partie de terreau 
de brebis repofé depuis deux ans , d’un riers de terreau de 
vieille couche , 8e d'un tiers de terre gralîê de marais , Sec. 

Puis en place l'oranger : on doit en diminuer la motte , pour 
le tenir proportionné a la caiffe ; il faut tenir toujours la hau- 
teur de cette motte plus élevee que ie bord de la caiffe , de peur 
qu’infenfiblement l’arbre n’enfonce trop ; foutenir le tout avec 
de petites pièces de bois ; achever l’encaiffement , en entaffanc 
avec force de la terfe de tous côtés. 

On doit tâcher de donner à l’oranger une belle tête , c’eft co 
qui. en fait la beauté : ainfi oh peut lui donner la forme d’un 
beau buillon , ou celle d’un globe paifair. 

Quant a la taille de l’oranger, on doit retrancher, i°. la plu- 
part des menues branches ; a°. celles qui pouffent à plomb vers 
le bas , & celles qui fe dépouillent de leurs feuilles ; par-là on 
évuide l’intérieur de l’arbre : on a foin de conferver toutes les 
branches vigoureufes. Si quelque accident , comme la grêle ou 
3a maladie , défigure un oranger , il faut ravaler l’arbre, c’eft-à- 
dire , raccourcir 8e couper les branches jufqu’à l’endroit qui refte 
le plus entier vers l’intérieur de la tête. 

Lorlque , par maladie, un oranger jaunit, on lui donne une 
nouvelle terre , ou bien on taille toutes les racines gâtées , & on 
n’expofe l’arbre au foleil que pendant deux ou trois heures ; s’il 
eft attaqué par certaines punaifes qui fucent cet 3ibre , ce qua 
l’on connoît à quelques taches noires , on doit frotter la brancha 
& chaque feuille gâtée avec du vinaigre. 
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Pour préferver les orangers du dommage que le grand froid 
leur caufe , on doit les tenir dans une bonne ferre , & les y enfer* 
mer dès la mi-Oélobre. 

Manitre de cultiver les Orangers dans les climats tempérés, comme 
aux environs de Paris. 

Pour avoir de beaux orangers , & qui rapportent des fleurs 8c 
des fruits en quantité , il faut i°. prendre pour Ja terre la fuper- 
ficiede celle des bois de hautes-futaie, ^ans les endroits où le vent 
ramafle les feuilles qui tombent des arbres , car elles s’y pourrif- 
fent , & fe mêlent avec la terre. Cette terre eft légère & douce , 
un peu fablonneufe : elle parole noirâtre quand elle efthumeûée ; 
l’eau de la pluie & des arrofements la pénétré facilement , & elle 
ue retient point trop d’humidité , comme fait la terre argilleufe 
& forte ; ï°. ne point mélanger cette terre avec aucun fumier , fi 
ce n’eft ie marc de raifin , parce qu’elle a fuffifamment de fel par 
elle-même : or , le marc de raifin n’a point de fel dangereux , fa 
chaleur eft tempérée , & produit de bons effets ; mais , pour s'en 
fervir à propos , il faut qu’il ait éié purgé : pour cela il faut le 
mettre dans une fof Te aflez creufe , y mêler de mauvaifes rognures 
de cuir , le bien fouler avec les pieds , le couvrir de demi-pied de 
fumier de cheval tout nouveau , & le laiiïer repofer un an , & y 
jetter de temps à autre de l’eau en abondance , à moins qu’il ne 
foit hume&é par des pluies fréquentes , &c ne le point découvrir 
que quand on véut s’en fervir. Si dans la fuite on veut bonifier 
cette terre , on le fait au moyen des arrofements , dans Iefquelson 
mêle des extraits de fumier qu*tm tire en fonte de leflïve. 

3°. On doit lailfer à déeduvert les racines de l’oranger les plus 
proches du tronc , afin que le foleil les pénétré ; mais , pendant 
les chaleurs , on les couvre de feuilles d’arbres feches ou de 
paille ; & , lurfqu’on les renferme dans la ferre , y remettre de la 
terre ou da vieux terreau. On doit fur-tout défendre les orangers 
du froid 8c du vent. Le fumier à contre-temps leur eft également 
pernicieux ; on n’en doit jamais mettre de celui de vache ni de 
pourceau ; tous les autres doivent être bien confommés it mi* 
avec prudence, 

Obfervations nouvelles fur la culture des Orangers. 

Les orangers fe plaifent dans un terrein compofé d’une quan- 
tité égale de fiente de mouton de deux ans , ou de la terre d’egoûc 
ou tirée d’un marais ou d'une chéneviere. Lorfque les orangers 
font allez forts pour être mis en caifTe , il faut proportionner les 
caifTes aux têtes de ces jeunes arbres , c’èft-à-dire , qu’elles doi- 
vent avoir environ quinze pouces de diamètre: mais on doit les 
mettre plus au large dans d’autres lorfque l’arbre cefle d’augmenter 
fon feuillage , & qu’il paroît languiflant. Au bout de fept à huit 
ans , on doit les tranfplanter avec toute leur terre dans des caif- 
fes , dont le diamètre pourra être de vingt-quatre pouces. . 
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Ces caifTes doivent être de cœur de chêne. Les planches doi- 
vent être épaifles d’un peu plus d’un pouce , bien jointes enfem- 
bie , 8r couvertes en dehors & en dedans d’une cotiche de cou- 
leur à l’huile , comme on a dit ci-deffus , pour empêcher qu’elles 
ne pourriflent par l’humidité continuelle de la terre. Les grandes 
caifTes doivent avoir une porte à doubles gonds , foutenue par 
deux barres de fer ; elle eft nécertaire pour pouvoir renouvdler la 
terre &en tirer le lédiment liquide qui s’amafl'e au fond , & don- 
ner une irtueau terreau foulé. On doit couvrir le fond des caifljes 
de briques & de morceaux A de poterie , afin que l’eau trouve un 
partage aifé par les trous liont le fond eft percé , & garnir le fond 
& les côtés de la cairte d’un bon terreau préparé. 

Maniéré d’encaijfer les Orangers. 

Après qu’on a ob Tenté ce qui vient d’être dit, on plante l’ar- 
bre bien droit dans la cairte , mais on diminue la marte de terre au- 
tour de la racine : on entarte après cela , de tous côtés, une nouvelle 
mafie de terre qu’on preflè légèrement autour du tronc , afin que 
la terre s’affailTe autour de la racine. On doit élever la terre fous 
la racine , plus que vers les bords de la cailfe ; car le poids de l’ar- 
bre fait peu-à-peu bairter la terre du milieu , laquelle fe trouve 
bientôt au niveau avec celle des bords. 

Les orangers ont ordinairement la figure d’abres nains bien 
touff us. L’uftge eft de les tailler en globes parfaits , ou bien en hé- 
mifphere ; ce qui fe fait en arrondiflànt le fommet & les côtés , & 
taillant le bas orizontalement ; car la régularité de la tête eft la 
principale beauté d’un oranger. Jüorfqu’on le taille , on doit cou- 
per les petites branches , quoiqu’elle» pouffent bien ,c’eft afin de 
lui donner du vuide : on coupe auffï les branches qui pouffent di- 
reÛement vers le bas , mais on conferve toutes les branches vi- 
goureules qui peuvent contribuer à la beauté de la tête. Lorfquele 
vent ou la grêle , ou quelque maladie ont défiguré un oranger , 
on doit chercher quels font les endroits les plus fainsdu bas delà 
tête , & raccourcir les branches jufqu’à l’endroit qui promet un 
nouveau feuillage. Lorfqu’un oranger commence à jaunir , on doit 
le mettre à l’ombre , & ne l’expofer que doux ou trois heures au 
foleil ; & , fi le mal eft à la racine , il faut couper toutes les bran- 
ches des racines qui font deflechées : s’il eft attaqué d’un infede 
prefque imperceptible qui fe tient fur les feuilles & fur les bran- 
ches , & qui les ronge , pour remédier au tort confidérable que 
font ces fortes d’infedes , on doit frotter les branches & les feuilles 
infedées , avec de petites vergettes douces , trempées dans du vi- 
naigre. Comme le froid eft le plus grand ennemi des orangers , 
on doit mettre les caifTes dans la ferre , depuis le milieu d’Odobre 
jufqu’au retour de la belle faifon. 

Des gens entendus dans la culture des orangers , ont expofé , 
dans un Mémoire inféré dans le Journal Economique ( Juillet 
I 7Î7 » ) que les pots de terre font préférables aux caifTes : ils 
allèguent , avec raifon , l’exemple des Génois , qui ne fe fervent 
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que de pots de terre. En effet , difent-i!s , on doit remarquer que 
.h culture des orangers dépend eflentiellemenr de trois chofes , 
fi on veut qu’ils réuffilTenr ; x°. du fel qui fe trouve dans la terre 
îr qui leur fournit la nourriture j 2 0 . de la chaleur qui excite ce 
fel & le fait agir; 3 0 . de l’humidité qui tempéré cette chaleur Sr 
diftribue ce fel dans toutes les racines. Mais ce n’eft pas-Ie tout 
d’avoir donné ces trois chofes aux orangers dans le degré con- 
venable , il faut les lejr conferver , & empêcher qu’elios ne fe 
diffipent en peu de temps ; c’eft à quoi l’oranger , qui eft empri- 
fonné dans des cailTes ou des pots , eft plus expofé qu’un autre 
arbre , parce que , toujours chargé de fes feuilles & môme de 
fruits , ils s’épuife plus promptement , & ainfi il a befbih qu’on 
• lui conferve le fel qui fait fa nourriture. Or cela eft bien plus 
difficile lorfqu'il eft élevé dans une caifTe ; car , t°. la porofiré du 
bois , & l’intervalle qui eft entre les planches , rendent la caille 
comme ouverte de tous côtés , enforte que l’arrofement , après 
avoir pénétré la terre , fe perd par toutes ces ouvertures & en- 
traîne les fels , & la terre le trouve bientôt épuifée. a°. Le folçîl , 
échauffant la caille par la force de fes rayons , attire toute l'hu- 
midité de la terre avec le fel qu'elle a détrempé ; l’air qui péné- 
tré avec facilité dans la cailfe , produit le môme effet ; c’eft ce 
qui fart languir les orangers : & voilà pourquoi ils font tant de 
temps à fe former. Les pots de terre n’ont point cet inconvé- 
nient. i°. L’eau des arrofements ne peut pas fe perdre , puifqu’il 
ne s’y trouve point d’autre ouverture que celle qui eft au fond. 
a 0 . Le pot étant plombé ou verniffé par dehors , le foleil ne peut 
pas , en attirant l’humidité , attirer lesfels , qui ne peuvent point 
paffer par les pores ; bien plus , s’il fe trouve tant foit peu d’air 
en dedans , l’arrofement le repouffe en dehors. 

En effet , quand on arrofe les orangers en pots , on voit fou- 
vent bouillonner l’eau , parce que , ne pouvant fe répandre par les 
côtés du pot , elle prend la place de l’air qu’elle rencontre , & le 
force de fortir par le haut avec impétuofité. Autre raifon , la cha- 
leur eft néceffaire aux orangers , mais ce doit être une chaleur 
accompagnée d’humidité , autrement elle brûleroit les racines. Or, 
i°. les cailTes ne font pas fi-tôt échauffées que les pots de terre , 
& elles ne confervent pas fi long-temps leur chaleur ; car , fi dans 
on certain efpace de temps , on arrofe une caiffe une fois , il faut 
dans le môme temps arrofer un ppt trois fois. D’ailleurs , on ne 
peut arrofer les orangers dans les cailTes qu’avec poids &■ tnefu- 
re i & on eft obligé de les Terrer prefque fans humidité , 11 on ne 
veut courir le rifque de les faire périr. On n’a pas ce mal à crain- 
dre quand on fait ufage des pots : on peut les arrofer fans courir 
aucun rifque , ils ne peuvent jamais l'être trop : les racines de 
l’oranger ne font pas dans le bois comme il arrive aux cailTes , 
mais dans la terre. Au refte , les pots dont on paris ici , ne doi- 
vent point être des pots de faïance, parce qu’ils font très-petits , 
& qu’ils font vernilTés en dedanscomme par dehors , & ont un fond 
plat; ils doivent être faits en entonnoir & de figure ronde au 
fuad , gc foutenus par une bafe qui les éleve de terre , afin que 
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l’eau ait une iflite libre par le trou qui eft au fond. Ce feroitune 
erreur de penier qu’on ne trouve point de pots allez grands pour 
placer de gros orangers. La confervâtion d’un oranger ne dépend 
point de la grande quantité de terre qu’on lui donne , mais de la 
conlervation des fels que la terre contient ; un pot de deux pieds 
de diamètre par le haut , fuffit pour les plus gros orangers , euf- 
fent-ils une tige auffi groflè que la cuifle , pourvu qu’on ait foin 
de l’arrofer à propos , & de lui donner une terre nouvelle de trois 
ans en trois ans , & de répandre tous les flx mois fur la fuperficie 
quatre doigts de vieux terreau nouvellement forti de la couche. 

Enfin , on peut avec les pots , donner aux orangers un nouvel 
afpeél , en les tournant du côté que l’on veut ; ils fe trouvent 
toujours fur la même ligne , ce qu’on ne peut poinr faire à l’égard 
des caillés , parce qu'elles feroient une irrégularité choquante. 

Les oranges font de deux fortes , les douces & les aigres ; le fuc 
de celle-ci eft réfrigératif , celui des premières a un enét contrai- 
re. L’écorce d’orange confite au fucre fortifie l’eftomac , chafleles 
ventofités. x . 

ORDRE ( des Créanciers. ) On appelle ainfiun jugement qui 
contient l’ordre 8r la fuite félon laquelle un chacun Créancier eft 
mis pour être payé de fa dette , fur les deniers provenants de la 
vente des biens immeubles de leur Débiteur , fuivant les droits , 
hypotheques & privilèges qu’ils ont les uns & les autres. Dans un 
ordre , il y a trois rangs de Créanciers ; i°. les privilégiés , tels 
font le Procureur pourfuivant pour les frais extraordinaires des 
criées ; car les frais ordinaires font à la charge de l’Adjudicataire i 
ceux qui ont prêté leurs deniers pour l'acquifition d’une chofe , & 
s’ils ne peuvent pas être entièrement payés , ils viennent à con- 
tribution fur la chofe ; 2 0 . les Créanciers hypothécaires , qui vien- 
nent félon l’ordre de leur hypotheque ; 3 0 . les Créanciers chiro- 
graphaires , en cas qu’il refte quelques deniers après que les au- 
tres ont été payés; & , dans ce cas , ils viennent à contribution 
au fol la livre. Au refte , cer ordre n’a lieu que dans la vente 
des immeubles ; car dans celle des meubles , rous les créanciers 
viennent à contribution , excepté les privilégiés perfonnels , tels 
font les frais funéraires, ce qui eft dû aux Médecins , Chirur- 
giens , Apothicaires , &c. 

OREILLES ( Tintement d’ ) Remedes pour les divers maux 
d’oreilles. Coulez dans l’oreille une goutte ou deux d’eau-de-vie, 
dans laquelle on aura infufé duromarin ; ou bien faites recevoir 
par un entonnoir la vapeur du vinaigre , mis dans une écuelle fur 
un réchaud. 

Ore iiles ulcérées. Inftiîlez dedans du fiel de porc ou de 
l’huile d’œufs , ou du fort vinaigre avec du fiel de bœuf incor- 
porés enfemble. Ce dernier remede évacue la pourriture des 
oreilles. 

Oreiufs qui jettent une mauvaife odeur. Diftillez dedans du 
jus de mercuriale &c du vin mêlés enfemble par égale quantité. 

Oreiles humides. Frottez-les avec de la poudre d’alun brû- 
lé , ou avec de la poudre de vitriol. 
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Oreille où eft entré quelque petit animal , comme puce , 
fourmi , moucheron , perce-oreille, &c. Diftillez de l’huile ou du 
vinaigre dans l’oreille , cela les fera mourir : pour les perce-oreil- 
les , on doit inftiller quelques gouttes d'eau-de-vie , ou fimple- 
mem foufîler dedans. 

Si c’eft quelqu’autre corps étranger , comme pierre ou pois , on 
efiàiera de le tirer avec un cure-oreille , ou on mettra un peu de 
laine imbibée de térébenthine , pour attirer ce corps étranger : 
l’éternuement , en ferrant le nez , eft fort utile en pareil cas. 

Dureté d’oreille ou d’ouie. Rempliriez de poudre de cumin un 
oignon dans lequel vous aurez fait un trou du côté de la racine -, 
bouchez ce trou avec deux peaux de l’oignon : mettez l’oignon 
fous la cendre ; faites-le cuire lentement , étant cuit, preltez-le , 

& faites dégoutter dans les oreilles le fuc qui en fortira. 

On peut encore s’y prendre différemment , c’eft-à-dire , tirer le 
germe de l’oignon après l’avoir fendu , puis on le rejoint avec un 
fil : on remplit le vuide de camomille , on fait cuire l’oignon dans 
les cendres chaudes ; & , lorfqu’il eft cuit , on exprime le fuc , & 
on le fait inftiller dans les oreilles. 

Le fuc de marrube blanc , ou celui de feuilles de lierre , eft en- 
core fortfaluraire à cette forte de mal. 

Douleur d’oreilles. Prenez un oignon cuit fous la cendre, une 
once de beurre frais , une once d’huile rofar, autant d’huile de ca- • 
momilie , un gros defafran en poudre : mêlez le tout , & l’appli- 
quez. Ce remede fera vuider l’abfcès , s’il y en a. 

Ou diftillez dans l’oreille du jus de mauve ou du jus de feuil- 
les de lierre , ou du jus de plantain ; mêlez de ce jus avec un peu 
de miel , & jettez-en quelques gouttes dans l’oreille. Voyei 

Surdité. 

Oreilles de Judas. C’eft le nom qu’on donne à certainscham- 
pignons qui renferment un poifon mortel. 

A l’égard des maux d’oreilles qui furviennent aux chevaux, s’il 
y R abfcés ou ulcéré , il faut le couper & le guérir avec du miel & 
de l’alun. 

Oreille d’ours ( V ) tient fon rang parmi les belles fleurs. 
Elle pouffe des feuilles polies & grafles : du milieu de ces feuil- 
les fortent des tiges , qui , dans leur fommet , font épanouir des 
fleurs jaunes ou pâles , d’une odeur douce & mielleufe. Chaque 
fleur eft de la forme d’un tuyau élevé en entonnoir & découpé 
en fix ou fept parties. La graine en eft de même, & de couleur 
brune. Les oreilles d’ours les plus eftimées doivent avoir la tige 
forte , la fleur ronde , & n’être que d’une feule couleur ; telles 
fondes panachées , les veloutées , les luftrées , les doubles , les 
rr| ples. Ces fleurs viennent de femence ou d’œilletons : elles dé- 
tendent une terre préparée , c’eft-à-dire , que ce doit être ,de la 
terre à potager bien criblée , & autant de terreau de couche i le 

tout mêlé. , 

On feme la graine au mois de Septembre , on l’arrofc & on la 
Pprte à l’ombre : comme elle eft fix mois à lever , il eft plus coure 
d œilletonner cette plante ; mais , fi elle a pouffé deux œilletons , 
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l’un panaché , l’autre pur , on doit conferver le panaché & ôter 
le pur. Lorfque l’oreille d’ours a jetté plufieurs œilletons pana- 
chés , il faut attendre que la fleur loir paflée pour I’œilletonner. 

Lorfqu’elles font en fleur, on les ceilletonne : tout œilleton eft 
bon à planter , pourvu qu’il ait un peu de racines. 11 faut le 
mettre jufqu’au collet dans la terre préparée, de forte qu’il n’y air 
que les feuilles qui paflenc : on doit l’arrofer , lui donner l’ombre 
jufqu’à ce qu’il puifle être tranfporré ; on a foin de couper toutes 
* les feuilles pourries. Quand on veut détruire un œilleton , il faut 
arracher l’oreille d’ours feuille à feuille , jufqu’à ce que l’on 
trouve une petite partie en forme de cœur que l’on coupe , Sc on 
prend garde de ne point endommager le collet de la plante. 

La terre qui leur eft propre , eft Celle des buttes formées par 
les taupes % ou des foffés qu’on a curés dans les prés , & de la 
' terre de vallée. 

ORGE , C 1' ) forte de menu grain , du nombre de ceux ap- 
pellés Mars. L’orge â le grain pointu & piquant , & gros du mi- 
lieu ; il vient en fourreau. Son épi eft barbu , & fa feuille eft lon- 
gue j il y en a de deux fortes : le gros ou quarré , qu’on appelle 
Éfcourgeon , S c l’orge commun ; ce dernier a le grain plus petit , 
on l’appelle Paumelle en certains Pays. Il vient dans les terres 
Jégeres comme danà les terres fortes : Il fe change en avoine dans 
* celles qui font humides. En général , l'orge altéré le fond des 
terres : ainfi on ne doit jamais femer en orge que la vingtiè- 
me partie de fes terres. On ‘le feme depuis la mi-Avril jufqu’à 
fa fin de Mai , par un temps fec , après avoir bien labouré le 
champ. 

Pour un arpent , il faut environ huit boilfeaux d’orge : la cul- 
ture & la récolte font les mêmes que celles de l’avoine. L’orge 
fert pour nourrir les beftiaux les poules : on en fait du pain 
dans les années de difette , qui eft allez nourrifiant , mais pefant 
fur I’eftomac. • 

Orge d’Automneou orge quarré , appelle autrement efcour- 
geon. C’eft une efpece de bled , dont l’épi à quatre rangs de 
grains' & quatre coins. Son grain eft Jaunâtre 8t plus gros que 
l’orge commun. On le feme en automne , & il mûrit en Juin : il eft 
d’une grande reflource pour les pauvres -gens , qui n’ont pas aflez 
de bled jnftju’à fa nouvelle récolte. En le mêlant avec du froment , 
on en peut faire d'aller bon pain. On le cultive dans les Pays 
gras , comme en Bourgogne , en Normandie , on le coupe en 
verd pour la nourriture des chevaux. On doit le femer dans une 
terre grafle , mais point humide : ce bled ne fe garde pas plus 
d’un an. * 

L’orge fe vend vers le Carême , c’eft alors que les Brafleurs de 
biere en fonr leurs provifions : le prix de l’orge fuit ordinaire- 
ment le prix du bled , à moitié près. 

Orge mondé. On appelle ainfi une maniéré de préparer l’orge 
pour fervir à diverfes fortes d’aliments utiles à la famé- On doit 
pour cela le dépouiller de fa peau , le laver , le faire bouillir cinq 
•u fix heures dans Peau ; mettre un«peu de beurre frais & un peu 
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de fel , le tout jufqu’à ce qu'il foit réduit en une efpece de bouil- 
lie : il y a des gens qui y mettent des amandes avec du lucre , 
& qui y mêlent du lait. Cette nourriture eft^bonne pour les per- 
fonues infirmes , & qui ont quelque maladie qui attaque la poitri- 
ne. L’orge monde rafraîchit & engraifle*: quand on veut en faire 
des crèmes d’orge , on le pafie. 

ORGEAT, boifiôn fort rafraîchiflante , faite avec de l’eau 
d’orge , & oü il entre de la femence de melon & du flicre : plus 
l’orgeat eft rafraîchi , meilleur il eft. 

Pâte & firop d’orgeat. Prenez des amandes de Provence , de 
l’année , fraîchement caflces , ce qu’on connoît à leur couleur 
blonde ; joignez-y deux onces d’amandes ameres par livras d’a- 
mandes douces. Mettezjoutes ces amandes dans une terrine ; jer- 
tez-y de l’eau bouillante pour les dépouiller facilement de leur 
peau ; pelez-les , & les jettez à mefure dans l’eau fraîche , puis 
tirez-les de l’eau ; pilez-les dans un mortier ; paflez-les fur une 
pierre unie , & les broyez avec un rouleau , en' y jettant un peu 
d’eau delllis. La pâte étant faite , délayez-la dans très-peu d’eau ; 
paütlz-Ia par l’étamine avec forte expreflïon ; s’il refte beaucoup 
de lait dans la pâte , déiayez-la encore dans une autre eau , &r 
jufqu’à ce qu’il ne refte point de lait. 

Pour faire du firop d’orgeat à l’eau fimple , avec le fucre , ré- 
duifez-le julqu’à ce qu’il l'oit prêt à candir ; mettez-y alors votre 
laitd’amantje , &laiflèz-le bouillir: remuez- le aux premiers bouil- 
lons ; & , lorfqu’il fera allez épais , retirez-le du feu ; lailTez-le 
refroidir : remuez de temps en temps , de crainte que l’orgeat ne 
monte trop. Etant froid , mettez-le en bouteille , en remuant tou- 
jours le fyrop. 

Recette pour quatre pintes de firop. Il faut fept livres de fucre , 
une livre d’amandes douces , & deux onces d’amandes ameres. 

Orgeat pour les maladies de poitrine. Lavez trois onces de 
bel orge ; faites-les bouillir dans une livre & demie d’eau com- 
mune l’efpace d’un demi-quart d’heure : jettez cette premiereeau, 
& remettez l’orge dans une fécondé eau , & faites bouillir tout 
doucement jufqu’àtre que l’orge foit crevé} alors retirez la dé- 
coâion } laiffcz-lq refroidir à demi : écrafez l’orge avec l’eau qui 
refte , & palfez tout par un tamis , ou par dn linge bien net de lef- 
five , puis ajoutez-y autant de fucre qu’il eft nécdTaire ; faites mit- 
tonner ce mélange fur un petit feu , jufqu’à confiflance de panade 
claire ; on prend cette efpece de bouillie à l’heure du coucher : 
elle eft raftaîchifTante & humeéfante , & fort bonne pour les in- 
flammations de poitrine & les toux invétérées. On peut ajouter 
à l’orge quelques femences de melon & de concombre , & des 
amandes douces pilées. • 

ORIENTER. Moyen de s’orienter dans un bois où l’on s’eft 
égaré : on doit couper quelqu’arbriffeau un peu fort de tige : on 
regarde quel eft le côté le moins nourri , & en regardant de ce cô- 
té-là , on a le Nord devant foi , le Midi à dos , le Levant à droite , 
& le Couchant à gauche ; alors on prend celle de ces quacres rou- 
tes , où l’on fait qu’eft le l^-u qu’on chercher 
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ORIGAN. Efpece de marjolaine qui croit aux lieux cham- 
pêtres & montagneux^ il a les feuilles prefque femblables à cel- 
les de l’hylTope ; il eft partagé en plufieurs petites touffes. Sa dé- 
coûion eft fort propre pour faire l'uer , & contre les morfures des 
ierpents & la ciguë ; il eft falutaire dans les rbumatifmes& fluxions 
fur le cou. On doit pour cela fe l'ervir de l’origan nouvellement 
cueilli , le hacher & le faire chauffer dans une poêle fur le feu en 
le remuant , & l’appliquer chaudement fur la partie malade en 
fe couchant. 

ORME. Arbre de futaie : fon tronc eft gros , mais haut & 
droit , fou écorce raboteul'e , les racines greffes & longues , fon 
bois jaune & dur , & propre au charronnage , particuliérement le 
frant^orme ou le champêtre , qui a les feuilles petites. Les ormes 
font communs dans les bois : on s’en l’ert ordinairement pour fai- 
re de grandes avenues , des allées & des bofquets. Ils font un peu 
longs à venir ; ils viennent mieux dans les terres gralfes & un peu t 
humides. La voie la plus courte eft de les élever de rejetions en 
pepinieres : le temps le plus favorable de les planter , eft aiynois 
de Février. Si c’eft pour des avenues , on doit les placer à quinze 
ou vingt pieds l’un de l’autre , dans des trous fort larges & peu 
profonds , leur tailler la racine courre , & ne leur laifter que cinq 
ou lix branches. On les laifiTe ainfi jufqu’aubout de deux ans ; alors 
on leur laboure le pied , & on les élague de trois en trois ans , juf- 
qu’à ce qu’ils aient acquis leur hauteur haturelle , c’eft-à-'dire , 
une tige de fept à huit pieds : on doit avoir foin de leur faire 
former une belle tige , c’eft le moyen de les faire l’ervir à la dé- 
coration des jardins. Four cet effet , on peut les former en boule , 
c’eft-a-dire , a tête ronde & touffue , & cela en tondant les bran- 
ches tous les ans , de maniéré qu’infenfibiement elles forment à 
l’extrémité de la tige une manierç de boule de deux pieds & demi 
de diamètre j & , pour leur donner un plus grand relief , on plan- 
te dans le bas de la tige un petit rond de charmille , qui , con- 
duit artiftement , forme une efpece de vafe. 

Lorlque forme a douze ou quinze ans , on peut en couper les 
branchages tous les cinq ans pour en faire desfagots : à trente ans, 
ils produifent le double , & au-delà , à proportion de leur crue ; 

& , fi on en a beaucoup , on les ébranche par coupe réglée : de- 
puis 40 ans jufqu’à 60 , ils font dans leur force. 

Le bois d’orme eft bon pour le charronage ; on en fait des 
moyeux , eflîeux , jantes , fléchés : on débite ces pièces en grume. 

ORPIN. Plante dont les feuilles l’ont épaifles & remplies de 
fuc comme celle du pourpier : cette plante veut être cultivée 
> dans une terre grafll- & à l’ombre. Elle fe multiplie de l'emince 
& de plant enraciné ; eTle eft vulnéraire , confondante , déterftve , 
bonne pour effacer les taches de la peau. Sa décoélion en lave- 
ment eft bonne dans la dyflencerie ; l’a racine , pilée avec l’huile 
rofat , s’applique avec fuccès dans les hémorrhoïdes : on peut 
suffi la réduire en onguent , après l’avoir éerafée & fait cuire avec 
du beurre frais , pour le même mal. 

ORTIE. Plante piquante , qui ergît par-tout , mais princi- 
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paiement dans les haies , dans les lieux incultes , & dans les ma- 
tures. Il y en a de rouges , de blanches , de jaunes : les feuilles 
& les fleuts d’orrie font defïîcatives & aftringentes , 6c propres 
pour arrêter le cours de ventre. Il y a encore ta grande ortie des 
bois , celle-ci n’eft pas piquante : la tige eft quarrée , haute d’une 
coudée , & porte des heurs rouges , en. forme d’épi ; l’iufufion 
de fes fleurs & de lés feuilles eft bonne contre la colique néphré- 
tique. 

ORTOLAN. Efpèce de gibier à plume , & fort vanté pour fa 
chair tendre , délicate & iucculente. L’ortolan eft un oifeau de 
partage ; il n’eft pas plus gros qu’une alouette ; il a le bec long 
comme la fauvette , les plumes de fes ailes & d’autour de fa tête 
tirant fur le jaune , la queue fur la jaune 6c noir ; le refte de font 
plumage eft gris , il a le bec , les jambes & les pieds rouges ; il 
eft plus commun dans les Pays chauds que dans tous autres. Ils 
arrivent au mois d’Avril , 6c s’en retournent en Septembre ; on 
les prend aux filets , en nappes ou trébuchets. La fail'on pour cela 
eft au mois de Juillet , Août & Septembre : les lieux où ils fe 
plaifent font les vignes & les avoines ; on doit toujours en avoir 
cinq ou fix en cage pour appeller , car il en meurt quelqu’un dans 
le temps de la mue. 

Oti les met dans de petites volières ; que l’on doit couvrir d’une 
toile , afin qu’ils- ne volent pas le jour : on les engraiflé avec du 
millet 6c du pain , où l’on mêle de l’avoine ; ils deviennent tour 
ronds de graille. 

ORVALLE ou Toute- bonne. Plante dont les feuilles 
font fort petites , un peu rudes , hautes de deux pieds ; fes fleurs 
faites en épi , 6c de bonne odeur : elle croît dans les lieux fccs Sc 
incultes ; on la cultive dans les jardins. Ses fleurs font fpécifi- 
ques contre les fleurs blanches des femmes , & la fulfoeation de 
la matrice , prifes en décodion 6c intérieurement , ou appliquées 
extérieurement. Sa femence eft fort bonne contre l’inflammation 
des yeux. , 

ORVIÉTAN. ( Recette pour 1’ ) Sorte d’antidote. Prenei 
&uge , rue , romarin , de chacun une manipule j chardon béni , 
diâame de Crete , racine d’impératoire , angélique de Bohême , 
biftorte , ariftoloche longue , fraxinelle , galanga , gentiane, ca- 
lamus aromaricus , femences de perfil , de chacun une once ; baies 
de laurier & de genievre , de chacun demi-once : cannelle , giro- 
fle 1 noix mufeade', de chacun trois dragmes ; terre figillée pré- 
parée en vinaigre , thériaque vieille , de chacune une once ; pou- 
dre de vipere , quatre onces ; noix feches & mondées., mie de 
pain de froment defléchée , de chaque huit onces ; miel écumé » 
fcpt livres. Faites du tout un éleduaire , félon l’art ; hachez les 
noix mondées , pilez-les avec la mie de pain defléchée , pafTez-les 
Par le tamis renverfé , ajoutez les poudres & autres matières , & 
enfin le miel 6c la thériaque , qui fera fermenter le, tout. L’orvié- 
tan feconferve long-temps : il eft utile en une infinité d’occafions, 
tant aux hommes , qu’aux chevaux & aux bœufs, & à tous les 
corps qu’on foupçopne d’être empojfonnés. 
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OSEILLE , herbe potagère. Il yen a de plufieurs erpeees : les 
plus connues font , i°. la longue , dont on fait ufage dans les 
cuifines , & qui a la feuille d’un verd luifant , oblongue & poin- 
tue ; a 0 , la ronde , qui a la feuille d’un verd pâle , la racine me- 
nue , & la tige rampante. La longue le feme en plein champ , au 
mois de Mars , dans une terre bien labourée : étant levée , on la 
farcie , on l’arrofe beaucoup , & on en recueille la graine au mois 
de Juillet : la ronde fe cultive de môme : il y a encore la jaune , 
dont la feuille eft blonde, & qui a moins d’âcide que les autres. 
L’ofeille fe multiplie encore de petits rejetions arrachés de vieux 
pieds.*» • 

Le fuc de l’ofeilie eft excellent contre le fcorbut. Ses feuilles 
mêlées avec du vieux oing , le tout bien pilé , incorporé , & mis 
dans une feuille de chou fous les cendres , font un bon cataplaf- 
me pour toutes les apoftumes froides. Ces mêmes feuilles mifes 
dans le vinaigre & mangées le matin à jeun , font un préfervatif 
coacre la pefte. La décodion de l’ofeille prife en boilfon , eft ex- 
cellente contre la morfure des chiens enragés : on lave même la 
plaie , on la couvre de fes feuilles , 6c on continue la boiffon juf- 
qu’à ce que la morfure foit guérie. 

OSIER. Efpece d’arbufte aquatique , dont les branches font 
menues $r pliantes : il fe plaît dans les terres fortes & humides. 
Quand on en veut avoir beaucoup pour les débiter , on en fait des 
oleraies dans un endroit expofé au foleil , & dont on doit bien la- 
bourer la terre. On les plante de boutures bien choifies , d’un 
pied & demi de long , après les avoir époinrées par le gros bout , 
& les avoir fait tremper dans l’eau quelques jours : on les met un 
pied en terre , à la diftance d’un pied & demi , 8c fur des lignes 
efpacées de même. On doit les labourer deux fois par an , 6c une 
fois dans les bonnes terres ; les garantir du dégât des beftiaux ; 
les tondres tous les ans , 6c feulement quand ils font mûrs , & les 
mettre alors en lieu frais. Les ofiers font d’un grand ufage pour 
les Vignerons , les Jardiniers , les Tonneliers , les Vanniers. 

Nouvelle maniéré de cultiver Tôlier. L’ofier vient dans prefque 
toute forte de terreins , pourvu qu’il foit un peu argilleux & d’un 
bon fond ; mais le rouge fait plus de progrès, & devient meil- 
leur dans des terreins gras & humides , dont la terre eft propre à 
produire du froment. L’ofier blanc ou doré , au contraire , devient 
dans ces terres plus caftant , & n’y acquiert prefque jamais cette’ 
belle couleur dorée qui le fait tant eftimer : il eft verdâtre , 6c 
pouffe des bagettes fi grofTes , qu’elles ne peuvent fervir qu’aux 
Vanniers : au lieu que fi on le met dans une terre légère , qui foit 
humide au Printemps , & feche en Automne , il viendra alongé 
fans être trop gros , & il prendra cette couleur jaune qui le fait 
tant eftimer. 

On plante ordinairement l’ofier de bouture ; mais on lui 
donne trois pieds de diftance d’un brin à' l’autre , pour pouvoir 
commodément labourer l’entre-deux. La meilleure méthode eft 
de le femer par filions droits , dans le fond defquels on a bien 
émié la terre , après avoir donné un profond labour à tout le 
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champ qu’on veut cultiver : Poferaie en dure bien davantage. On 
fait ces filions à quatre pieds les uns des autres ; on y ieme la 
graine qu’on a choifie & ramalfée exprès , & on la couvre de deux 
pouces de terre fine : c’eft au mois de Mars qu’on feme les ofiers, 

& ils lèvent peu de temps après. 

La première année on doit les farder fouvent , & en retrancher 
la trop grande quantité de pieds : on n’en laifl'e qu’un ou deux à 
ladiibnce d’un pied : on laboure l’intervalle des Sillons avec la 
bêche deux fois l’année , pour détruire les herbes : on ne doit 
couper les jets que la l'econde année , & quand ils auront acquis 
un peu de force , & on ne lailfera que trois ou quatre jets à cha- 
que fouche. Les trois premières années la récolte ne fera pas 
abondante , mais à la quatrième le produit fera très - fenfible ; 

& la huitième ou neuvième , Poferaie fera dans toute là vigueur 
& fon abondance ; elle rapportera un revenu confidérable , fi c’eft 
de l’efpece dorée. 

La faifon de couper l’ofier eft le mois de Janvier : on doit laifler 
de la longueur du doigt les bouts tenants à la fouche ; on les re- 
coupe plus courts au mois de Mars en les taillants. Lorfqu’on 
les taille , on doit laifler demi-pouce à chaque brin d’ofier coupé : 
on rabat enfuite les chicots, pour empêcher qu’ils ne fortent de 
terre. Pour faire cette taille , on découvre la fouche avec un petit 
outil , en écartant avec la main la terre qui eft deflus ; mais quand 
la taille eft faite , on y remet auflï-tôt un pouce de terre la plus 
fine , pour couvrir les bourgeons fans les étouffer , & empêcher 
que les plaies que la taille a faites , ne s’éventent : il y repoulfe 
une infinité de petits jets , qui viennent à bien , fi on a foin de 
les émonder ; ce qui fe fait au mois de Juin. ' 

On laboure les oferaies jaunes avec la houe , mais à la profon- 
deur feulement de deux ou trois pouces. 

L’ofier rouge vient avec moins de foin & d’attention : on et» 
éleve fur les bords de folfés & fur les extrémités des vignes , mais 
on doit les y planter de bouture , à la diftance d’un pied les uns 
des autres , lailTant quatre pieds d’éloignement d’une rangée à 
l’autre. 

11 faut les tenir bien ras , ils rapporteront davantage. Lorfqu’on 
veut qu’une oferaie profite , il faut nécefiairement l’enfermer dans 
une clôture ; autrement les beftiaux y feront beaucoup de dégât. 
- On deftine les ofiers rouges & les jaunes , ou dorés , pour les 
Tonneliers; mais, quand ces fortes d’ofiers font coupés , & qu’ils 
font encore verds ou moites , on doit les faire fendre : on fe fert 
pour cela d’un petit morceau de bois en forme de coin , qui a trois 
°. u quatre cornes , & qui partage le brin d’ofier en autant de par- 
ties : on le fend ordinairement en trois. On doit leur laifler l’écor- 
ce * parce qu’elle fortifie la ligature; & , quand on l’emploie pour 
lier des cerceaux, il faut auparavant le faire tremper dans del’eau 
bouillante, il en vaut infiniment mieux. 

Un bon Econome fait plufieurs dafles des brins de fes ofiers , 
fuivant leur longueur , leur groffeur , & leurs efpeceh différen- 
ts j ainfi il rire parti de tout ; les plus gros & les plus longs 
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fervent pour lier les cercles des cuves ; & ceux qui font moindres 
par gradation , fervent à lier jufqu’aux plus petits cerceaux : cha- 
que dalle a fon prix , à proportion de la qualité ; on doit les met* 
tre par paquets ou poignées de vingt - cinq brins chacune : on les 
vend au millier , qui fait une botte de quarante poignées : la botte 
ou Je millier te vend communément fix livres quand c’eft del’ofier 
doré } ie rouge & le verd font moins chers : mais il y a des années 
où la botte vaut jufqu’à neuf livres , & dix livres dans des Pays 
de vignobles , les années où les vins font abondants. 

On ne fait pas tant de cas des ofiers qui viennent fans culture lé 
long des rivières , que de ceux qu’on cultive exprès , parce que 
les premiers font moins liants 8t moins fouples : on les deftine 
aux Vanniers , qui favent toujours les employer ; & on les vend 
beaucoup moins que les ofiers fendus pour les Tonnelliers ; les 
plus petits brins de ceux-ci fervent encore à lier les vignes aux 
échalas & aux treilles. 

Il n’y a point de culture pareille à celle des ofiers pour le pro- 
fit. L’Auteur du Mémoire dont nous avons extrait ce qu’il y a de 
plus effentiel , affûte qu’il a vu de ces oleraies en Bourgogne , & 
dans les environs de Bordeaux, qui donnoient communément trois 
milles livres par arpent : il prouve lui - même , par un calcul très- 
jufte , comment la chofe eft poflîble. Mais il remarque que bien 
des perfonnes ayant tenté de cultiver l’ofier , n’ont pas réufii , 
parce qu’cjles n’avoient pas choifi des terreins convenables , ou 
qu’elles n’avoient pas mis en ufage fa méthode. 

OUTARDES. Gros oifeaux qui vivent dans les campagnes , & 
reffemblent à des oies : il y en a qui ont trois pieds depuis le bec 
jufqu’aux ongles , & dont le cou eft long d’un pied , & les jambes 
d’un pied & demi. Leur plumage eft blanc , noir , gris , brun , 
rougeâtre : ces oifeaux font naturellement pefants , & ont peine à 
voler ; ils ne fe perchent point fur les arbres j ils font leur nid à 
terre. On chaffe les outardes à cheval , car elles ont unefympa- 
thie pour les chevaux , & elles fe laiffent approcher de près , de 
maniéré qu’on les rire facilement. 

On les prend aulïï aux filets. La chair de l’outarde eft plus dure 
que celle de l’oie ; mais elle eft de bon goût & délicate , lorl'que 
l’outarde eft fort jeune : on doit la laiffer mortifier long - temps ; 
autrement elle eft dure , & de difficile digeftion. 

OXYCRAT. C’eft le nom qu’on donne au mélange du vinaigre 
avec l’eau , de maniéré cependant qu’il y a quatre fois plus d’eau 
que de vinaigre : on s’en fert poux fe gargarifer dans les maux 
de gorge. 


P. 

P ACAGES. On donne ce nom aux pâturages humides , dont 
on ne faüche point l’herbe , mais oü l’on met lesbeftiaux pour 
s’en nourrir ; on les appelle auffi des pâtis. Voye\ Pâturages. 

On 


i On entend auffi pat le mot de Pacage , un droit qui conflfteà 
profiter du regain dans les prés : ce droit , en quelques Provinces, 
appartient aux Seigneurs , fur-tout dans les ifles des rivières. Bien 
des gens confondent le pacage avec le panuge qui ne utend 
que de la glandée. 

PAILLASSONS. Couvertures de paille que font les Jardiniers 
pour mettre à l'abri des vents 8c du froid les p'odudions printa- 
nières , comme les petites falades. Les pailla fions font co-mpeles 
de trois perches , d’environ fix pieds de long , éloignées de trois 
pieds en travers , fur lefquelles on attache , avec del ’ofier, de 
longues pailles de feigle , de l’épaifleur d’un bon pouce, & dans 
toute la longueur des perches ; eniuite on met d’autres perches 
entravers pour que le tout foitfolide : un pofe ces pajllaflbns fur 
Us couches , 8c on les fait foutenir par quelques échalas , pour 
qu’ils ne touchent pas les productions. 

PAILLE de bled , ufage qu’on en peut faire. La grande qui eft 
celle de feigle , fert pour empailler les chailes , faire des paillaf- 
les , des nattes : mais alors on en doit battre feulement les épis , 
&non la paille ; 2 °. les grottes pailles fervent à la nourriture 5c 
aux litières des chevaux &c des beftiaux. On leur donne par gerbes 
celle de froment battue } on leur donne auffi les menues pailles : 
les balles ou pellicules qui enveloppent le grain étant mêlées avec 
l’avoine , font bonnes pour toute forte de beftiaux. 

Les pailles étant converties en fumier » fervent à fumer le* 
terres. On vend ces pailles quand on ne peut pas tout confom- 
mer en litiere & en fumier. La grande paille fe vend aux Tour- 
neurs pour des chaifes , nattes , &c. aux Grainetiers Sraux Jar- 
diniers. 

On a remarqué que la paille d’avoine eft coriace , qu elle eft: 
njauvaife à l’eftomac des beftiaux qui en mangent habituellement, 
& qu’elle les dégoûte de toute autre nourriture. Cep-ndant des 
Agriculteurs d’Angleterre ont fait depuis peu l’expérience qu’elle 
peut leur nuire , lorfqu’ori ne leur en donne pas habituelle- 
ment , mais de temps à autre , & en la mêlant avec d’autre fi. >r- 
tage. Ils ont trouvé pour cela un mélange particulier qui eft: 
très-avantageux : c’eft de mêler du genér épineux av^c la paille 
d’avoine en fourage , parce que le piquant du genêt aide à di- 
gérer la dureté de la paille ; ils fement exprès du qenêr , & ils 
1“ coupent pendant qu’il eft encore jeune & tendre : le plus 
mauvais .trrein eft propre pour cela ; & , pourvu qu’on le fe- 
ms à la fin de Mars , il fera prêt à couper pour fervir de four- 
rage en Oélobre. . . . 

Ils avertirent qu’on doit le couper par morceaux , le btôyer , 
enfuite le mêler avec de la paille d’avoine hachée , parce que le 
genêr lèul eft une hoane nourriture ; qu’il fortifie l’animal mieux 
que ne feroit toute autre nourriture de ce genre , & il vaut en- 
core mieux mêlé avec la paille d’avoine. 

Cetre méthode mérite d’être imitée ; car la nourriture du bé- 
tail eft un article fi intérefiant , que tout Econome doit être at- 
Kntil ^ tout ce qu'on propofe pour la rendre plus abondante 
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d’un prix plus modique. Ainfi c’eft une méthode qu’il fera fagtf* 
ment d’introduire dans fa Ferme : la terre ta plus maigre peut 
fervir pour cela ; c’eft pourquoi elle ne coûtera pas beaucoup , Sr 
loti utilité , comme fourrage tout feul , eft fort confidérable , 
mais , l'urtotit, fi on le mêle avec de la paille d’avoine. 

Il faut encore remarquer , que plus la terre , fur laquelle a crû 
une récolte de bled , eft riche , plus la paille en fera bonne 8c 
fucculente pour être employée en fourrage. 

> PAIN, (le) eft le plus nécefiaire de tous les aliments. A la 
campagne on en fait de trois fortes : l’un pour le Maître & fa fa- * 
mille , l’autre pour les valets , & le trollieme pour les chiens. 

Manière ordinaire de faire le Tain. 

Ayez un levain , qui eft un morceau de pâte qu’on a gardé de la 
derr.iere cuifion , 8c pelant deux ou trois livres , plus ou moins , 
félon la quantité que vous voulez faire de pain ; pour le pain bour- 
geois , c’eft la fixieme partie de la farine qu’on veut employer. 
Mettez , avant de vous coucher , la quantité nécefiaire de farine 
dans une huche : rangez-la des deux côtés; mettez le levain dans 
le vuide du milieu ; jettez dans ce milieu de l’eau chaude a fouftrir 
aifément la main , & feulement ce qu’il en faut pour détremper le 
. levain : étant délayé , formez-en peu-à-peu , avec un tiers de la 
farine , une p£ite un peu ferme ; laiflez- la au milieu de la huche ; 
cBuvrez-la d’une fervietre; renverfez delfus le refte de la farine 
qui eft aux deux côtés : couvrez-Ia huche de fon couvercle. En 
hiver on couvre le levain de quelque choie d’épais , 8c quelquefois 
on met un réchaud de feu par-deflbus. 

Le lendemain matin , faites chauffer de l’eau; relevez la farine 
comme elle étoit d’abord : ôtez la ferviette , & jettez de l’eau 
chaude fur le levain ; délayez-le bien , enforte qu’il n’y ait point 
de grumeaux; formez la pâte du refte de la farine , obfervant 
fur-tout de ne point mettre trop d’eau : plus la pâte eft pétrie vite 
& mollement , plus le pain eft léger : celle du pain de ménage fe 
pétrit moins Sr plus lentement , ce qui la rend plus ferme. 

Tonte la pâte étant faite , on la couvre bien : dans les grands 
froids on met du feu deflbus ; on laiffe la pâte en cet état une heure 
ou une heure & demie , & jufqu’à ce qu’elle foit levée. Cependant 
on chauffe le four , enfuite on donne à la pâte la forme du pain 
qu’on fouhaite , & on le met fur une table , de maniéré que les 
pains ne fe touchent point. 

Le four doit Être chaud également & à propos ; s’il l’efttrop, 
le defTus du pain brûle , St le dedans ne cuit pas ; Sr , quand il 
ne l’eft pas alfez , il ne cuit point du tout. On connoît que le 
four eft allez chaud , lorlqu’en frottant un peu fort avec un bâ- 
ton le carreau ou la voûte , il en fort des étincelles : alors on 
ôte les tifons 8r les charbons ; on range quelque peu de brafier 
à côté de la bouche du four : on le nettoie avec l’écouvillon , au 
bout duquel font quelques morceaux de vieux linge , qu’on 
mouille dans l’eau claire , 8c qu’on tord avant de s*en férvir ; on 
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bouche le four un peu de temps pour lui laifïer abattre fa cha- 
leur , puis on l’ouvre , & on enfourne promptement le pain : on 
garnit le fond des plus gros pains , & on ga^de la place du milieu 
pour les petits , puis on' bouche le four. On laifle cuire le pain 
une heure , fi ctft du pain bourgeois : on connolt qu’il eft cuir, 
lorfqu’aprés en avoir tiré un , & le frappant du boüt des doits , il 
raifonne allez ferme : à l’égard du gros pain , on le lailTe deux 
heures avant de le tirer ; plus de temps le rendroit rouge en de- 
dans & de mauvais goût. On ne doit pas renfermer le pain qu’il 
ne foit bien refroidi. 

Maniéré de faire du Pain d'un meilleur goût qu’il n’en et 
d'ordinaire. 

Faites bouillir dans une chaudière bien propre , avec de l’eau, 
le gruau qui aura été tiré du fon ; remuez-le bien avec une pelle 
de bois , deftinée uniquement à cet ulage. Coulez ce l'on & cette 
eau à travers une toile neuve 6c groffe ; exprimez-la bien : met- 
tez l’eau qui en fortira avec de la farine ordinaire , & une dofe 
proportionnée de levain ou de levure ( maisle levain de pâte eft 
le meilleur ) , & vous aurez un pain d’un goût exquis. En effet , 
on a éprouvé que l’eau bouillie avec le fon , détache toute la fa- 
rine : cette fubftance qui étoit dans le fon & le gruau , rend le 
pain plus favoureux , & en augmente la quantité d’une livre fur 
lix ou fept , outre que par-là on épargne la dépenfe de fîire re- 
coudre le gruau. 

Le degré de bonté du pain dépend fouvent de la qualité des 
taux qu’on y fait entrer en le pêtrilfant. j°. 11 fapr , autant qu’on 
le peut , fe fervir de l’eau la plus légère , parce qu’elle s’infinue 
mieux que toute autre dans les parcelles de la farine que l’on a 
mêlée avec le levain. 

On prétend que l’eau de pluie eft la meilleure pour faire laver 
& fermenter la pâte , à caufe qu’elle eft plus légère que celle de 
fontaine ou de riviere : il eft confiant que c’eft à la différence des 
eaux qu’on doit attribuer ce goût plus exquis qu’on remarque en 
certain pain , 6rque les autres , que l’on a faits avec la même fa- 
rine , n’ont pas. 

a 0 . Le degré de chaleur qu’on donne à l’eau pour pétrir le pain, 
contribue encore beaucoup à fa bonté , car il ne faut pas qu’elle 
foit ou trop froide , ou trop chaude. 

On pétrit le pain avec une certaine quantité de levain : le le- 
vain à la campagne , fit en bien des endroits , eft, comme on l’a 
dit , un morceau de pâte qu’on laifle aigrir , & que l’on mêle avec 
la pâte nouvelle. A Paris , on fe fert de levure dn biere. Ce levain 
fermente avec la pâte , qu’on laifle repoi'er pendant quelque-temps 
avant de mettre les pains dans le four. Si on fe fert de levtire ,i 
faut qu’elle foit nouvelle , & point trop aigre. Un boifleau de Ül- 
xine bien moulu doit faire feize livres de pain. 

Pour faire de bon pain , i°. il doit être compofé de deux parties 
de farin#, & d’une partie d’eau. Le meilleur pain eft celui quia 
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été fait de farine de bon froment , lequel , pour être tel , doit être 
fec , bien nourri , pelant , difficile à rompre , point trop nouveau, 
bien mogdé , & où l'on a latfîé un peu de lbt^ il en eft moins pe- 
lant lur l’eftomac , quoiqu’il loit moins agréable que fi on n’y en 
laiflôit point du tout. a 0 . La farine doit avoir été bien pétrie , 
avoir fuffilamment fermenté , & le pain cuit à propos. Ou ne doit 
pas manger le pain trop tendre , parce qu’il gonfle l’eftomac ; ni 
trop raffis , parce qu’il le digéré moins facilement. Le pain nour- 
rit beaucoup , mais l’excès épaifïu le fang. 

Le pain de méteil , c’eft-à-dire , moitié froment , moitié fei- 
gne , eft moins nourriffant ; cependant les gens de la campagne en 
ufenr ordinairement : on le pétrit plus dur , & on y laill'e plus de 
fon. Le pain de l’eigle eft moins nourriffant que le pain de méteil ; 
il eft lourd & pefant fur l’eftomac. Le pain d’orge a le même dé- 
faut , & il nourrit moins que les autres ; il ne convient qu’à dev 
tempéraments roboftes : on y mêle d’autres farines pour qu’il foir 
moins mal-faifant. Le pain d’avoine , celui du bied de Turquie & 
celui du millet ont Tes mêmes inconvénients. 

Pour faire du pain plus fubftamiel qu’à l’ordinaire ,il n’y a qu’à 
mettre dans une chaudière pleine d’eau , le fon que l’on a bluté 
le faire bouillir , le pafler , pétrir enl'uite le pain avec cette eau 
blanche : on pourra avoir prés d’un quart plus de pain que de la 
façon ordinaire. 

• . - « h-i 

Différentes qualités du Pain. 

Le pain mollet eft le plus délicat , mais la mie en eft plus te- 
nace , St il eft plus difficile à digérer ; ainfi il ne vaut rien aux 
convaiefcents ni aux eftomacs foibles : il en eft de même du pain 
au lait , c’eft-à-dire , pétri avec le lait & la farine la plus pure ; le 
paia tout fraîchement cuit a le même inconvénient. Le pain bis- 
blanc , fait avec la farine grolTïérement palTée, & ou il refte quel- 
que peu de recoupes , nourrit davantage que le pain blanc. Il 
trend les corps plus robuftes , mais il eft plus long-temps à fe digé- 
ter , St même il ne convient pas aux perfonnes qui font peu d’e- 
xercice. En général , un pain eft plus ou moins eftimable , faivant 
la maniéré dont il a fermenté , fuivant fon degré de cuiffon , St 
là quantité de l’eau qui y eft entrée. 

Il y a des endroits où l’on fale le pain , St d’autres où on ne le 
fale point. Le pain falé , il eft vrai , excite l’appétit , aiguillonne 
Teftomac , qui fait alors fa fonéïion avec moins de lenteur , St di- 
vife les fucs digeftifs ; mais le pain non falé , lorlqu’i! eft bien 
cuit, St qu’il a bien fermenté , eft de facile digeftion . forme un 
bon chyle , St ne porte point dans le fang une âereté qui peut nuire 
par l’ufage habituel du pain falé. 

tjte pain eft non-leuiement l’aliment naturel de l’homme , mais 
il eft utile , St fert de remede en certains maux : telles font , par 
Exemple , les rôties au vin St au fucre , avec un peu de cannelle , 
dans les cas de foibleffe'& d’épuifement. Il y a des Médqpns an-' 
tfiëus , fort célébrés , qui coafeüieut de manger à déjeûaer un peu' 
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^e-bcurre fur te pain ; ils prétendent que, ce déjeû#er prévient 
les douleurs de tête , les étourdiffements , les évanouiffements j 
qu’il eft falutaire dans les maladies épidémiques & contagieufes. 

De plus , les cataplafmes faits avec de la mie de pain , amollif- 
fenc les tumeurs, les font réfoudre ou mûrir. Un morceau de pain 
mis fous le nez dans des moments de forblefle & de perte de con- 
hoiffance , foulage infiniment, 

Connoijfances qu’un bon Econome-doit avoir pour fe procurer du 

bon Fain. 

‘V • * 

On doit choifir un temps propre pou^ faire moudre les grains 
& les gens entendus en font moudre* tout à la fois la quantité 
nécelïaire pour leur provifion , rarement la farine fe garde-t-ellc 
au-delà. Pour faire moudre une telle provifion de farine , on doit 
prendre le temps ou les eaux , les vents , les chemins & le mou- 
lin même font les plus favorables, en prévenant le Meûnier de 
quelques jours. De cette maniéré , un Particulier occupe leul le 
moulin , jufqu’à ce que toute la belogne foit faite , & il a foin dp 
fe trouver lui-même à toute l’opération , ou d’y envoyer des per- 
fonnes de confiance. ' 

On prévient par-là en partie la tromperie des Meûniers ; mais, 
malgré c.ela , ils font fi adroits , qu’ils trouvent toujours le moyen 
de prendre plus de grain qu’il ne leur en eft dû pour leur mou- 
ture. Les Pauvres & les Mercénaires font encore plus expofés à 
leur mauvaife foi. Il y a peu de moulins en Province qui foient 
tels qu’il faudroit qu’ils fuffent pour faire de bonne farine : les 
meules y font fduvent de mauvaife qualité de pierre , & mal af- 
forties; d’ailleurs , les perfonnes capables de les dreffer, comme il 
faudroit , pour retirer du grain toute la farine qu’il eft poftîbla 
d’en rirer ,font rares. L’hiver eft le temps de faire moudre , parce 
que les eaux & les vents font abondants , & qu’on en retire toure 
la force qu’on en peut tirer par le mouvement des moulins , &c 
les faire tourner d’une maniéré profitable. On a fait l’expérience 
qu’un fetier de bled moulu en été , dans on moulin de Provin- 
ce, n’avoit rapporté que cinq fixiemes de pain , de ce qu’a voie 
tendu autant de bled moulu en hiver au même moulin. Ainli , 
un Econome ,* après avoir nettoyé les grains en automne , & avoir 
féparé les différentes qualités , doit faire mettre en farine tous 
les grains deftinés à être confommés fur les lieux ou à être ven- 
dus , & cela afin de profiter de l’abondance des eaux & de la force 
des vents. ' ' ■* ‘ • 

Il y a fur cette matière des connoiffances qu’il eft effentiel â 
un Econome d’avoir jufqu’à un certain degré ; premièrement , 
pour ffêtre pas trompé , & fecondemenr , pour fe déterminer 
fur le moyen d’avoir le pain à moins de frais.* 

Prefque toutes les perfonnes qui recueillent des grains font 
du pato chez elles , 8r ont, pour cét effet , tous les uftenfiles ne- 
ceffaires. Ils y trouvent, à ce qu’il leur femble, un plus grand 
piofit que de le prendre chez le Boulanger j ils peuvent avoir rai- 
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fon dans la firuation àSuelle des chofes , mais cela les engage à des 
foins biens grands , & à une grande perte de temps ; d’ailleurs , peu 
de personnes entendent à façonner le pain auln parfaitement que 
ceux qui en font leur profeffion. Bien plus , dans une maifon 
où il s’en conlcmme peu , on a prefqu’autant d’embarras & de 
dépenfe pour le faire , que dans celles où il s’en confomme beau- 
coup ; car il faut le faire plus fouvent , à proportion de la quan- 
tité, pour ne pas le manger trop raffis. Ainfi tout chef de famille 
doit voir là-de/Tus ce qui lui eu le plus expédient. Pour cet ef- 
fet , il eft bon qu’il foit inftruit de la proportion qu’il y a entre le 
poids du pain , le poids du bled & de la farine ; or , voici cette pro- 
portion d’après les expérifhces qui en ont été faites. 

i°. Pour le bled ordinaire & commun , on a éprouvé qu’a- 
près y avoir apporté toutes les attentions poffibles , tant pour la 
laifon de le moudre , que pour la boqté du moulin , il ne fort ja- 
mais du moulin un poids en farine égal au bled qu’on y a mis ; ainlï , 
on a trouvé une livre de farine de moins fur 8$ livres de bled , 
parce qu’i ly a une partie de la plus fine farine qui s’envole. 

a°. Il y a un déchet encore plus fenfible fur la farine palTée 
au tamis & même au blutoir ; car en la pefant féparée du fon , il 
a réfulté que ce même bled a donné , fur dix livres pefant , fept 
livres de farine , & trois livres à-peu-près de fon. 

3°. Pour le bled de ta première clalfe , qu’on appelle la tête 
du bled , on a trouvé que dix livres de ce bled ont rendu fept 
livres & un quart de bonne farine , & deux livres trois quarts de 
fon : ce qui fait , fur quarante livres pefant de ce bled , vingt- 
neuf livres de farine , & onze de fon feulement , & cela , parce 
que le bon bled rend plus de farine qu’un autre. Sur quoi on doit 
remarquer que la farine qui provient du meilleur bled , recevant 
beaucoup plus d’eau , fait plus de pain. 

4°. On a éprouvé qu’une quantité de farine de bled ordinaire 
& de la fécondé clafle , par exemple , fept livres de farine avant 
d’être mife en pâte , en pefent dix après que le pain a été cuit 
& fortant du four ; ce qui prouve qu’il y étoit entré trois livres 
pefant d’eau. 

Enfin, on a éprouvé que fept livres de farine de ce même 
bled ont donné dix livres deux onces de pain , ce qui eft deux 
onces de plus que le même poids de farine non tamifée ; que le 
gruau de ce même bled a donné un quarteron moins que la fleur 
de farine , c’eft-à-dire , que fept livres de cette farine , où la fleur 
& le gruau étoient reftes enfcmble, ont donné dix livres juftes 
de bon pain ; que fept livres de farine fine du même bled en ont 
donné dix livres deux onces , & que fept livres de grotte farine 
de gruau de pareil bled , n’ont rendu que neuf Jivres & quatorze 
onces ; ce qui prouve que plus la farine eft fine , plus elle reçoit 
d’eau , quoiqu’elle foit de même bled , & plus elle rend de pain. 

A l’égard de la farine du bled de la première clafle , on a vé- 
rifié que le gruau a donné autant pefant de pain que la farine de 
la fécondé qualité du bled de. la fécondé clalfe, & que la farine 
de la fécondé qualité de ce premier bled a fourni autant de paia 
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qtiela fine farine du fécond , & qu’enfin la farine du bled de la 
j>iemiere claffe a produit dix livres un quart de pain pour lept 
fïvres de farine. D’où il fuit , qu’il y a toujours un véritable pro- 
fit à préférer le plus beau bled au commun , parce qu’il rend 
plus de pain ; ce qui a été vérifié par plufieurs expériences. 

Ces expériences ont donné lieu de propofer aux chefs de fa- 
mille le moyen qui fuit. 

Maniéré dont un Laboureur peut faire échange de fes grains 
avec un Boulanger pour du pain , & ce , pour éviter les embarras 
de la mouture de la farine , de la fabrication du pain , de la perte 
de temps que fite diverfes opérations emportent , & pour manger 
de meilleur pain. 

i°. Comme c’eft le poids du bled qui détermine fa bonne ou 
mauvaile qualité , il faut commencer par le bled de la moyenne 
clafie. Ce bled pefe 130 livres ie l'etier , mefurede Paris : on peut 
dans les autres Pays fe l'ervir de cette thefure pour fe régler fur la 

Î roportion du pain au poids du bled : cela polë , le Particulier ou - 
aboureur , qui veut échanger du bled moyen avec du pain de Bou- 
langer , doit faire l'on calcul de la maniéré fuivante : 230 livres de 
bled , qui ne valent que 15 francs , prifes au marché , peuvent 
faire pareil nombre de livres pefant de pain de place ; mais , com- 
me il eft jufte que le Boulanger foit indemnifé du prix de la mou- 
ture , & de celui de la fabrication du pain , qui eft l'on commerce , 
le Boulanger ne doit donner que 200 livres pefant de pain de pla- 
ce , en échange de 230 livres de bled. 

2 0 . Si ce même Particulier veut , en échange de la même quan- 
tité de bled moyen , avoir du pain bourgeois , qui vaut , par exem- 
ple , lept liards la livre , tandis que le pain de place ne vaut que 
dix-huit deniers ; alors il ne peut exiger du Boulanger que 176 liv. 
& demi pelant de pain ; pour 230 livres de grain. 

3 0 . S’il veut échanger d’excellent bled , tel qu’eft celui de la 
tête , pour un fecier de ce même bled pefant 250 livres , il doit ti- 
rer 300 livres & demi pefant de pain bis-blanc ; ce qui eft 50 li- 
vres & demi de pain au-delà du poids de fon bled : parce que , 
dans ce cas , ce bled excellent vaudroit au marché 21 livres le 
fetier. 

4 0 . Si le même Particulier étant à fon aife , vouloir , au lieu de 
pain commun , avoir du mollet , en échange du bled commun 
& ordinaire , mais net , il ne pourroit tirer pour un fetier de 
bled, pefant 23b livres , que 150 livres pefant de pain mollet". 
Jour n... Econ. Octobre 1757. 

L’Auteur , qui a propofé cet expédient , fait voir qu’un Bou- 
langer qui entreprendroit ce commerce , & qui fourniroit à quel- 
ques Villages ; feroit en peu de temps une grofie fortune , & que , 
d’un autre côté , rien ne leroit plus avantageux pour les gens de 
la campagne de changer leur bled tout-d’un coup en ^>ain avec 
le Boulanger , qui à la vérité , s’obligeroit d’apporter le pain tou- 
tes les fois qu’ou en feroit convenu. 

5 0 . Que l’échange qui fe feroit entre le Boulanger & le Proprié- 
taire des grains , fe régleroit fuivant les trois dift'éjentes qualités 
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du bled , St fuivant le poids de mefure. Par exemple , peur un 

fetier de bled médiocre , qui peferoit 210 livres , le Boulanger né 
donneroit que 150 livres pefant de pain bis-blanc , parce que m 
mauvais bled produit toujours moins de pain , & que chaque ef- 
pece doit fuivre fon prix : on fuivroit toujours la réglé de trois 
ou de proportion , en difant : 

‘ Si 250 livres pefant de grain ont donné tant de pain , combien 
e poids différent qu’on trouveroit à ce même grain en doit don- 
ner I Cette maniéré de compter empêcheroit les uns & les au- 
1 res d’être trompés. 

Pain bénit pour des gens de la campagne. On doit , i°. fe 
îtrvit de la plus belle fleur de froment en poutre , la quantité 
convenable à la grandeur du pain bénit ; en ôter d’abord le quart 
pour taire le levain, que l’on détrempe avec de la levure & do 
l’eau chaude ; laitier revenir le levain dans une jatte , qu’il faut 
biencom tir kufqu’il fait froid. Pendant ce temps-là détrempez 
les autres trois quarts de la farine avec de l’eau bien chaude ; 
.nertez-y une livre de beurre frais , un fromage mou , up quarte- 
ron de fel ; deux heures après rafraîchilfez le levain avec cette 
p. u,& mettez-le encore repofer dans la jatte : quand il fera 
revenu, mêlez le tout; pêtriflez-Ie bien , façonnez-le fur la pel- 
le , dorez-le avec des œufs battus fans eau , & mettez-le dans le 
four , qui ne doit pas être d’une chaleur li forte que pour le paii» 
ordinaire. Lorlqu’il fera cuit , tirez-le , pofez-le doucement fur 
'quelque rond de bois. 

PAIN de Pourceau. Plante dont la racine eft ronde, St 
allez fembîüble à un petit pain. Les cochons en font fort friands ; 
elle croît dans les bois St dans les baillons. Cette plante pouflfe 
des fleurs qui font de différentes couleurs , félon les diverfes ef- 
peces de la plante ; car les unes font purpurines , les autres blan- 
ches , les autres gris de lin : on les multiplie de femence en Sep-* 
rembre St en Mars , & on les feme en des pots remplis d’une terre 
légère ; la racine de cette plante eft chaude & delïicative. Son ufa^ 
ge principal eft dans la dureté de l’ouie , en infufion dans l’ef- 
prit-de-vin. Sbn ufage n’eft ordinairement qu’extérieur , parce 
qu’elle opéroit avec trop de violence. 

PALES-COULEURS. Maladie qui furvjent aux perfonnes du 
fexe , vers le rems qu’elles doivent avoir leurs réglés , ou même 
lorfqu’après être venues , elles fe fuppriment : elles durent 
quelquefois jufqu’à l’âge de vingt ans. Lorfqu’elles en font attein- 
tes j elles ont le vifage & les levres pâles St prefque plombées ,* 
St elles éprouvent diverfes incommodités , comme des dou-* 
leurs de tête -, d’eftomac , des laflîtudes , une difficulté de refpi- 
fer. Elles ont un goût bizarre St dépravé , comme démanger du 
fel , du plâtré , du charbon , du vinaigre , &c. Les caufes de cette 
maladie , font la dépravation des fucs de l’eftomac , l’épaififlè- 
ment du fang , & les obftru&ions du foie , de la rate Se de la 
hiatrice. 

Remede- Oîi doit travailler à évacuer les humeurs St à faire 
reprendre au fang fa fluidité naturelle. On en vient à bout par 
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J’ufage des abforbants , tels que l’opiate abforbaot , dont on prend 
■vin gros tous les matins , ou la poudre apéritive & correéhve. 

i°. La malade doit prendre de cette poudre trois jours de 
fuite , fe purger le quatrième ; ce doit être même avec un vomi- 
tif, fi elle a du dégoût & des maux de cœur. Le lendemain re- 
prendre de cette même poudre pendant quatre jours , fe purger 
pour la fécondé fois le cinquième ; le jour fuivant , revenir aux 
abforbants pendant cinq jours , & fe purger le fixieme , & ainfi , 
dans cet ordre , pendant un mois ou fix femaines , on arrive ordi- 
nairement à guérifon. Dans le même-temps prendre des ftoroa- 
chiques , pour corriger le vice de l’eftomac & de la digeftion , 
comme la quinteffence d’abfynthe , le quinquina. Si la maladie re- 
vient après quelque temps , recommencer les mêmes remedes , 

& les continuer pendant trois mois , les derniers quinze jours de 
thaque mois. • 

A l’égard de la fuppreffîon des réglés, la malade doit non-feu- 
lement pratiquer les remedes ci-deffus , tpais avoir recours à la 
faignée du pied & au demi-bain. Pour le régime , il doit être tel 
qu’il fe pratique dans l’ufage des corrofifs & abforbants. 

Si les maux- ci-deflus étoient toujours rebelles , il faudrait 
avoir recours aux eaux minérales de Vais , ou à celles de Plom- 
bières , ou à celles de Forges. 

Autre Remede. Prenez une once de limaille d’acier , lavée 
plufieurs fois dans l'eau chaude ; laiflez-la fécher , & la mettez 
dans une bouteille avec deux gros de clou de girofle & autant de 

C smbre en poudre. Verfez par-deflhs une pinte de bon vin ' 
c. Bouchez bien la bouteille , & laiflez infufer la liqueur à 
froid pendant fix jours. On aura foin de remuer la bouteille trois 
ou quatre fois paf jour. Le feptieme jour on verfera par inclina- 
tion cette teinture à travers une étamine fine , dans une terri- ^ 
ue de grès , & on y ajoutera fix pintes d’eau de fontaine. Quand le 
tourfera bien mêlé , on le gardera pour l’ufage , dans fept bouteil- 
les qu’on aura foin de boucher exaétement. La malade en boira 
tous les jours environ une pinte , tant à fes repas que hors des 
repas ; elle doit s’abftenir des fruits cruds , lalade , pâtiflerie , & 
de tout ce qui eft de difficile digeftion ; fe purger avant , & 
faire beaucoup d’exercice. 

PALISSADE. Bel ornement de Jardin : on emploie lé plus 
ordinairement le charme , dont on fait de fort belles charmilles ; 

°n les fait auffi de petit hérable , du chevre-feuille , du jafmin , 
de l’orme , du hêtre , du tilleul : on y emploie encore les arbres 
<}ui viennent dans les endroits les plus froids , & qui coufervenr 
toujours leur verdure , comme l’if , le chêne-verd , le buis , le 
houx , le lierre ; celles-ci peuvent fervir à cacher des murailles , 
des terreins incultes , ou peu agréables à l’afpeéh On en fait de 
différentes hauteurs : H ÿ en a qui ont jufqu’à 50 pieds de haut. 

Pour planter les paliffades , on fait une rigole d’un pied de 
profondeur, dont on conferve un côté coupé à pied droit fans 
■tbouler , & dehors de l’allée pour y.adoffer le plant. Si la charr 
mille eft greffe , on défonce la terre de trois pieds ; on rafraîchit 
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les racines , St on les met brin à brin dans la rigole adoflee con- 
tre le côté coupé à pied droit , & on les couvre de terre : il faut 
laifler un peu de place derricre les paliflades pour pouvoir les 
tondre. 

Les paliflades font un des grands ornements des jardins ; elles 
fervent a renfermer les bofquecs , à couvrir les murs de clôture , 
à bouclier les vues dcfagréabies , a corriger les biais qui le trou- 
vent dans les jardins. Les petites paliflades font de buis & de 
jaftuin. 

PALISSER les arbres aux efpaliers. C’eft attacher leurs 
branches au treillage à droite & à gauche , & avec égalité. Ce 
n’eft qu'au mois de Mars de la fécondé année que les atbres 
font plantés , qu’il faut les palifler : il faut , avant ce temps-là , 
les laifler poufTer en liberté , fans les ébourgeonner ni les arrê- 
ter. a°. On dpit ôter toutes les branches inutiles : enfuite on com- 
mence à attacher la maîtrelfe branche toute droite , on l’arrête par 
le haut ; après quoi on arrange des deux côtés toutes les autres 
branches , & on leur donne la forme d’un éventail , mais néan- 
moins fans les forcer : on ne doit pas non plus attacher le bout 
d’une branche plus bas que le lieu d’où elle fort ; il faut feule- 
ment les féparer les unes des autres , & ne jamais les croifer. 

PALPITATION de cœur. Si elle vient de plénitude de fang, 
il faut faigner la perfonne fujette à cette palpitation , & lui farte 
obferver un bon régime. Il y a plufieurs remedes contre ce mal : 
les purgations , les bouillons faits avec pourpier , laitue , olèil- 
Je , jus d’orange ; l’armoife en décoûion , l’eau de mélifle ma- 
giurale , depuis une dragme jufqu’à une once ; la teinture de 
cannelle , depuis demi-dragme julqu’à deux dtagmes ; la décoc- 
tion de fauge , l’eau de fleur d’orange : ces divers remedes font 
confeillés par M. Lemerî, Médecin. 

PANACÉE. On appelle ainfi une eau préparée , à laquelle 
on attribue quantité. de vertus pour la guérifon de divers genres 
de maladies. M. Chomel explique , dans fon Diûionnaire , conf- 
inent fe fait cette eau. On réduit , dit-il , en poudre groffiere les 
pierres ou terres qui contiennent du falpêtre ; on fait bouillir 
cette poudre dans l’eau , on met la diflolution du falpêtre fur le 
feu , & l’on fait évaporer la liqueur jufqu’à ce qu’elle s’attache 
à une écumoire , St qu’elle paroiffe d’une couleur jaunâtre. On 
appelle cetre liqueur huileufe , Eau mere de falpêtre : on fait 
enfuite évaporer cette eau fur le feu dans un vaiffeau de terre , 
jufqu’à ce qu’elle paroifle en confiftance de miel : pendant ce 
temps-là on la remue bien & on l’écume , puis on mer cette ma- 
tière épaiflTe dans un creufet , entre des charbons ardents ; & , en 
augmentant le feu peu-à-peu , on fait évaporer tous les efprits 
acides jufqu’à ce qu’elle ne fume plus : alors on augmente le 
feu i St , quand la matière eft en fufion , on entretient le degré de 
chaleur jujqu’à ce qu’elle devienne blanche. En cet état , on la 
jette dans de l’eau chaude : cette eau s’approprie tous les fels 
fixes de cette matière , fit elle dépofe au fond du vailTeau cette 
matière alkaline qui eft très-blanche j on la lave en plufieuta 
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eaux, jufqu’à ce que l’on fente au goût qu’elle s’eft dépouillée 
de tous fes fels : c’eft cette matière réduite en poudre qui eft la 
célébré panacée univerfelle ou nîtreufe , dont ou voit que la 
bafe eft l’eau de falpêtre. Cette panacée abl'orbe les acides , diflout 
les glaires, les évacue par les felles fanscaul'er aucune tranchée. 
Elle convient dans toutes les maladies chroniques, & à toutes 
fortes d’obftru&ions ; elle excite la rranfpirarion , guérit la jau- 
niffe. Le même Auteur prétend qu’elle eft fpécifique pour le fcor- 
but : la dofe eft depuis une, dragme jufqu’à deux. On doit en ufer 
plufieurs jours de fuite ; on la prend dans une eau minérale ou 
dans une ralfe de thé, & à jeun. 

PANADE , forte de bouillie pour les enfants. Mêlez avec 
du bouillon une fuffifante quantité de mie de pain , ajoutez-y un 
jaune d’œuf , ou bien une cuillerée de bonne huile d’olive : re- 
muez le tout, & faites-lui prendre quelques bouillons. 

On la fait encore de cette maniéré. Prenez deux onces de gruau 
d’avoine du plus nouveau , lavez-le dans plufieurs aeux tiedes , 
jufqu’à ce que le gruau refte au fond de la terrine ; faites-le bouil- 
lir à petit feu dans un pot avec trois decni-fetiers d’eau jufqu’à la 
rédu&ion de la moitié ; enfuite paffez-le par un linge net avec 
expreffion : ajoutez-y un peu de fucre & une cuillerée de vin 
blanc. Cette panade eft légère & nourriflante. 

PANAGE ( le ) eft un droit de glandée , c’efl-à-dire , de me- 
ner paître les cochons dans les bois lorfque le gland tombe. Ce 
droit s’afferme ou fe perçoit à raifon d’une fomme par tête. Il faut 
fe conformer fur cela à l’Ordonnance des Eaux & Forêts , c’eft-à- 
dire, qu’il ne faut point permettre le panage lorfqu’il y a peu de 
gland, afin de conferver les bois, qui font le bien le plusfolide 
des Seigneurs , &c n’y jamais fouffrir ni chèvres ni moutons. 

PANAIS. Racine potagère : il y en a de trois efpeces ; le 
long, dont la racine eft très-longue , & la tige haute de trois ou 
quatre pieds ; le rond , dont la racine eft plus groiTe & plus cour- 
te, & celui de Siam,qui eft fort gros de la tête, & a la chair 
plus jaunâtre. Les panais fe multiplient de graine , laquelle eft 
plate , de figure ovale , & de couleur brune : on la feme au prin- 
temps, à claire-voie , en bonne terre. Si la plante leve trop dru , 
on l’éclaircit au mois de Mai. 

PANARIS. Mal cruel en forme d’abcès, qui vient au 
doigt, qui corrompt & pourrit les chairs , &r caufe de vives dou- 
leurs. 

Remede. Prenez des cendres de farment, faites-en une forte 
lefiîve , faites-la bien chauffer , verfez-en dans un vafe commo- 
de , trempez-y la partie affligée : il faut l’y l’aifler fort long-temps , 
&pour cela y verfer, de temps en temps, de nouvelle leflîvc 
chaude : réitérez cette opération , &• vous en verrez prompte- 
ment les bons effets, dans quelqu’état que foit le panaris, foit 
dans fon commencement , lorfqu’il n’y a que de l’enflure , foit 
dans fon accroiflement , lorfque l’enflure gagne & que le pus aug- 
mente , foit lprfque les chairs font corrompues , car la leifrve 
attire au-dehors toute la malignité du mal : il ne faut, après ce- 
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la , que couper la peau morte , & mettre fur le mal des onguent? 
dont on fe ferr pour confolider les plaies. 

Autre Kemede. Il faut donner ouverture au panaris par la 
pointe de la lancette , ou par l’application de l’onguent de la mere. 
Voye\ abcès, où cet onguent eft expliqué ; enfuite tremper la 
doigt dans une leffive de cendres de farment : il en fort des giaires 
qui font la fuppuration de la membrane altérée. Ce remede eft 
excellent. 

Ou prenez le jaune d’un œuf frais , du fel commun , la valeur 
de la moitié d’un dez à coudre ; puivériléz le fel , & faites -le 
fondre dans le jaune d’œuf, en les agitant jufqu’à ce qu’ils foient 
bien mélés : faites enfuite un liniment fur le doigt , que vous en- 
velopperez de linge , le renouvelant de douze en douze heures : 

. la guérifon fera prompte. 

PANIS. Sorte de grain affez femblable au millet, mais fes 
.filaments fout différents , étant plus longs d’un pied , & entaffés; 
& les grappes contiennent quantité de graines velues , bleues 
ou rouges. Il y a des Provinces où l’on en fait du pain comme 
avec du. millet. On l’écrafe fous une meule de pierre avant de 
s’en fervir : il vient plus vite , mais il n’eft point fi délicat : il 
aime les terres fablonneufes , pourvu qu’elles aient un peu de 
fubftance. 

PANTIERE. Fillet qu'on fait en mailles à Iozanges ou quar- 
jées , & qui coule aù long d’une corde ainfi qu’un rideau. On s’en 
fert pour prendre les oiléaux , & fur-tout les bécaffes. 

PAON ( le ) eft regardé comme le plus beau des oifeaux , 
mais il n’eft eftirné que pour fa beauté , car fa chair eft difficile à 
digérer. II n’eft pas de l’économie d’en avoir un grand nombre , 
parce que ces oifeaux font fort goulus & font beaucoup de dé- 
gâts. Les mâles vivent jufqu’à vingt -quatre ans , les femelles 
moins , & n’ont point la beauté des mâles. Les belles couleurs 
de plumes ne viennent à ceux-ci qu’à leur troifieme année : ce9 
oifeàux aiment à fe percher en l’air , &e cherchent les lieux les 
plus élevés. On ne leur bâtit un toît que pour empêcher qu’ils 
ne fe perdent : on donne cinq ou fix femelles à chaque mâle. Les 
paonnes pondent au bout de leur troifieme année : elles pondent 
* dix ou douze œufs , & font fuj-ettes à les égarer , car elles pon- 
dent en différents endroits. Leur couvée eft de cinq œufs : les 
petits font un mois à éclorre , on doit jetter de la nourriture au- 
ptés/ Pour éviter l’inconvénient que la mere ne les abandonne , 
on les fait couver à des poules ordinaires. On choifit les plus 
proffes ; il leur fuffit de cinq œufs : ainfi la paonne peut pondre 
jufqu’â trois fois par an dans les Pays chauds , mais le nombre 
des œufs diminue à chaque ponte. Quand les paonneaux font 
éclos , on leur donne , au bout de deux jours , de la farine d’orge- 
détrempée avec du vin , & du froment bouilli 8e refroidi : on leur 
donne encore du fromage blanc nouvellement fait , 8e mêlé avec 
des potreatgc hachés. ' ' • 

, PAPIER. On fait le papier de quantité de chiffons , de 
vieux drapeaux & vieux linges : on les blanchit , on les hache 


menu , 8r on les réduit en une efpece de pâte , à l’aide des mou- 
lins. On délaie cette pâte avec de l’eau tiede , on en fait une bouil- 
lie claire : on trempe dans la cuve où eft cette bouillie , un moule 
ou chaffis , qui enleve cette bouillie , dont la plus claire s’égoutte 
à travers, & on renverlé ce qui y refte fur une grofi'e étoile de 
laine , qu’on couvre d’une autre pareille , fur laquelle on met une 
ùutte feuille , & ainfi fuccelîivement. On fait égoutter route l’eau 
par le moyen d’une prefTe qu’on met fur ce tas. Enfuite on fait 
fécher fur des cordes toutes ces feuilles , &c on les palfe dans 
une colle ; on les fait fécher , on les porte a la prellè , &r on les 
liffe. 

Papier Terrier. C’eft une defcription que fait faire un 
Seigneur de tous les héritages , tant féodaux que roturiers, qui 
font dans fa mouvance féodale , ou dans fa cenfive , de tous les 
droits , dîmes , terrages , coutumes , corvées , rentes foncières , 
& autres femblables ; de tous les Valfaux , arriéré - Valfaux , & 
Sujets cenfiers : en outre , de toutes les reconnoilTànces de lès 
cens , rentes , & autres droits feigneuriaux , fonciers , & autres. 
En un fnot , c’eft une déclaration p§r le menu , &■ par le détail., 
de tout ce que chaque ValTal , ou Sujet cenfier tient , & qui re- 
lève de la Terre dont il a été fait un Papier terrier. 11 faut , pour 
procéder à la confeôion d’un Papier terrier , obtenir des Lettres 
en Chancellerie , adreflées à des Juges Royaux, ponant com- 
- million pour faire appeller , pardevant le Notaire a ce commis, 
tous les Débiteurs des redevances prétendues par les Seigneurs , 
aux fins de porter les foi & hommage , payer les droits , bailler 
aveux & dénombrements par le menu , tenants & abourilfanrs, 
afin de les connoître , & d’en paflèr une forme authentique. Ces 
lettres étant entérinées parle Juge, le Seigneur qui les a obte- 
nues , fait faire les proclamations par un cri publio , aux Mar- 
chés , ou à l’iffiie des Méfiés de Paroifles , & fait appofer le* 
Affiches : après quoi il fait procéder, par le Notaire , à la con- 
fection du Papier terrier -, & chacun des Vafl'aux eft obligé de 
Venir faire fa déclaration , & la faire écrire dans le Papier ter- 
rier ; le tout d’après les titres de fon acquifition , aveux &■ dé- 
nombrements. Le Papier terrier étant achevé , on doit le faire 
clorre par le Juge , qui rend une Sentence de clôture. Tout doit' 
être fait dans l’an , à compter du jour que les Lettres ont été ob- 
tenues. 

Le renouvellement d’un Terrier eft très - nécelfaire, & on ne 
.peut prendre trop de foins pour le bien faire. La plupart des Sei- 
gneurs ne connoiflènt pas le mérite de cegtravail ; ils s’adreffent 
a un Notaire de Campagne , & difputent de prix avec lui : ce- 
lui-ci va au plus aifé ; il reçoit la déclaration de celui qui fe 
prél'eute , fans vérifier à quel titre il poflède , ni la quanrité : il 
laide en arrière tout le difficile. On lui rend un aveu ; il copie 
J’ancien , ans s’embarraffer des nouveaux Tenants , fans vérifier 
fi le Vafial n’a point fait de fon fief fon domaine , ou s’il ne s’eft 
point joué de fon fief ; il lailfe tout paffer. Ce qui étoit en la- 
, eft deveau pré $ & , lorfqu’uu rachat eft ouvert , oy ne fait 
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par où s’y prendre pour reconnoîrre les domaines qui doivent re« 
lie f. Cette négligence fait perdre beaucoup de droits ; la preferip- 
don s’acquiert, & le mal eft fans remede. 11 eft vrai que le Sei- 
gneur a trente ans pour blâmer ; mais , comme il eft difficile de 
• relever les erreurs , les chofes en demeurent-là. Dans les Pays &c 
Coutumes où l’on prelcrit les cens contre le Seigneur , un Terrier 
eft encore plus indifpenfable. 

PAQUERETTE. Voye\ MARGUERITE. 

PARALYSIE (la) eft ordinairement caufée par la pituite j 
qui bouche les nerfs , & empêche les efprits animaux d’y cculer. 
On doit donc s’appliquer à lever cette obftrudion , pour redon- 
ner aux efprits animaux leur cours libre par les nerfs dans toutes 
les parties du corps. Elle peut venir encore d’avoir habité une 
matlbn neuve , dont les murailles font humides. 

Remede. Le malade doit faire unediete exaôe, ne manger que 
du pain bien fec , des aliments atténuants & deiréchants , du i ôtï 
piqué de l’auge & de romarin ; être purgé convenablement , ufer 
d’une décoûion de bois de buis , avec un peu d’écorce de citron 
pour fon boire ordinaire ; ufer de remedes fudorifiques le matin 
& le loir , pendant trois iemlines. 

On peuc lui faire recevoir la vapeur de l’tfprit-de-vin , étant 
bien couverte dans un baquet. 

Autre Remede. Prenez une pinte d’efprit-de-vin , dans laquelle 
vous ferez infufer , pendant vingt-quatre heures , deux poignées 
de feuilles de petite fauge , coupées groffiérement. Pafléz cette 
liqueur au travers d’un linge , & faites fondre dans la colature 
une livre de heure de chevre , en remuant toujours, & battant le 
tout jufqu’à ce qu’il devienne comme de la crème : frottez en- 
duite la partie malade avec un linge chaud devant le feu , la graif- 
fant deux fois le jour avec ce Uniment tiede j enfuite couvrez - la, 
& la tenez chaudement. « 

Ou appliquez fur la partie du vieux levain , mêlé avec la pou- 
dre de graine de moutarde & un peu de vitiaigxe , & on y Iaifiera 
le tout , jufqu’à ce que la partie ait de la rougeur , & le lever 
auffi-tôt. Voye\ Rhumatisme. 

Ou frottez les parties affligées avec de la graifte d’un chevreau 
xftti à la broche , & dont on a rempli le ventre de clous de gi- 
t rofle. 

Autre Remede. Faites bouillir enfemble une livre & demie 
d’huile de poix , une pinte de gros vin , de la camomille , de la 
fauge , de l’abfinche , de la rhue , de chacune une poignée ; coulez 
le tout , lorfque le vin fera confommé , & jettez-y trois onces de 
térébenthine de \enife , avec trois mufcades pulvérifées. On doit 
frotter avec cette elpece de baume le dos du Paralytique. 

Autre Remede. Faites cuire dans une chopine de lait des blancs 
de porreaux , coupés par morceaux , & jufqu’à ce qu’ils foient ré- 
duits en pâte ; mettez cette pâte fur des étoupes , & appliquez - la 
bien chaude fur la partie incommodée. 

PARC , eft un grand terrein à la campagne , enfermé de mu- 
railles , qui fait un ornement dans une terre de quelque étendue » 
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8c qui fert au plaifir du Maître. On y enferme toute forte de gi- 
bier , gros &c menu , comme chevreuils., cerfs , daims , lievres , 
lapins. On y renferme la quantité qu’on veut de terres labou- 
rables , ou de bois taillis , ou de pâturages. On y peut pratiquer 
des allées & des couverts, & y chafler le gibier, fi l’on veut, 
pour manger ou pour vendre. On doit y pourvoir à la fiibfiftance 
des bêtes , foit en y femant de l’avoine de l’orge dans les plus 
mauvailés terres , l'oit en y jetrant , pendant l’hiver , du foin , 
des feves , des plantes de jardin , & tout ce que l’on a à grand 
marché. 

PARCAGE. ( le ) C’eft faire parquer les bêtes à laine , & 
leur faire pafl'er la nuit au milieu des champs , dans un parc fait 
de claies. Ce parcage fe fait pour engraifler la terre fur laquelle 
on met le parc , l'oit terre labourable ou autre. Le parc eft un 
quarré de claies , grand à proportion du troupeau que l’on veut 
faire parquer. Ce l’ont ordinairement des perches attachées à des 
pieux avec des ofiers , & foutenues en dehors par des piquets. 
A côté , & hors du parc , eft une cabane roulante pour couchée 
le Berger. On met quelquefois deux parcs à côté l’un de l’autre j 
alors un des côtés du premier ferr de cloifon à l’autre , & on y 
fait pafl'er alternativement le troupeau , c’eft-à-dire , depuis le 
foir jufqu’à minuit dans le premier , & depuis minuit jufqu’au fo- 
leil levé dans le fécond ; car l’herbe couverte de rofée ne vaut 
rien au bétail. Par-là on fume plus dé terre à la fois. Au refte , il 
luffit d’un parc de cent moutons pour amender tous les ans huit 
arpents de terre. Il fuflit même de renouveller cet amendement 
tous les lix ans. On fait parquer les troupeaux depuis le mois de 
Mai jufqu’à la Touflaint. 

PARÉATIS. ( Lettres de ) Sont des Lettres du Grand Sceau , 
par lefquelles le Roi mande au premier Sergent ou Huiffier , 
d’exécuter l’Arrêt ou Sentence de quelques Juges dans une Pro- 
vince oû les Juges n’ont aucune Juril'di&ion ; car le pouvoir des 
Juges eft borné au reflbrt de leur Siège : ainft ,■ quand on a ob- 
tenu un Paréatis , les Juges fouverains , ou autres , ne peuvent 
pas empêcher l’exécution des Jugements , ou donner des fur- 
fiances. 

On peut abfolument fe pafl'er de Paréatis , en prenant la per- 
tniffion du Juge des Lieux , qui fe mec au bas d’une Requête ^ 
& le Juge ne la peut refufer , ni empêcher l’exécution. 

PAREIRA BRAVA. Racine qui croît au Brefil, d’où elle a 
été apportée en Europe. Ses propriétés font de fermenter douce- 
ment avec le fang , & d’enlever , par les fels volatils qu’eile 
coatient , les obftacles qui arrêtent le cours des urines. Cerre 
racine eft en même-temps diurétique & vulnéraire , & on doit la 
regarder comme un fpécifique efficace dans les maladies des reine 
éc de la veflïe. On l’emploie dans les difficultés & dans la fup- 
preflion des urines , dans les douleurs néphrétiques , & dans les 
bydropifies naiflances. 

On fait bouillir depuis un gros jufqu’à deux 8r trois de cerre 
racine , battue & affilée , dans trois chopines d’eau réduites à 


pinte : étant refroidie , on la pa(Te à travers l’étamine , Sr on la 
gaÿe dans une bouteille. Le malade doit en boire un verre de 
quatre en quatre heures. On peut y ajouter un gros de fel ammo- 
iuac. On diminue la uofe félon l’âge. 

PARFUM. Vapeur qu’on fait élever pour récréer l’odorat , 
ou contribuer à la guérifon de quelque mal. 

Parfum céphalique. Prenez ftorax calamite , benjoin , 
de chaque une dragme & demie , gomme de genievre & encens , 
de chaque une dragme ; girofle, cannelle , de chaque deux fcru- 
pules ; feuilles de laurier , de fauge , de romarin , de chaque de- 
ini-dragtne : pulvérifez les gommes , puis les autres drogues ; 
mêlez les poudres , jettez-en une pincée à la fois dans un réchaud' 
pour en faire recevoir la vapeur au malade. Ce parfum eft bon 
pour l’épilepfie , l’apoplexie , la paralyfie. 

Parfum contre le mauvais air. Prenez fix cuillerées de bonne 
eau - rofe , dix ou douze clous de girofle concalTés , quelques pe- 
lures de citron : mettez-le tout dans une écuelle fur un réchaud. 

PARIÉTAIRE. Plante qui croît entre les pierres des murail- 
les , 8r dans les haies. Ses feuilles font rafraîchiffantes & émol- 
lientes. On s’en fert intérieurement pour nettoyer les reins , & 
pouffer la gravelle , & extérieurement contre les tumeurs , les 
éréfipeles , les brûlures. 

PARTERRE , ( le ) eft la piecé d’un jardin qui s’offre la pre- 
mière a la vue : on le place auprès du corps de logis. Un parterre 
doit être diverfiflé ; il convient qu’on y voie à la tête un baffin , ou 
piece d’eau : toute fon étendue doit offrir un tableau gracieux , 
par des pièces de broderie ou de gazon , garnies d’ifs , de caiffes 
& de pots de fleurs , le tout fur un beau fable jaune ; il doit être 
deux fois plus long que large, fi le terrein le permet. On peur 
le faire de trois maniérés ; x°. en broderie, c’eft-à-dire , avec 
des enroulements en buis , des plates - bandes des fleurs ; des 
maflifs chargés de gazon dans le milieu , & de petits fenriers qui 
l'éparent les quarrésou divifions que l’on fait avec du buis nain; 
a®, à l’angloife ; ils paffent pour les plus fimplés : les comparti- 
ments en font tracés avec du buis & remplis de gazon ; 3 0 . en 
compartiments ; le deffein de ceux-ci eft répété par fymmérrie , 
tant en haut qu’en bas : ils font ornés d’une broderie légère , de 
pièces de gazon , d’enroulements , de plates-bandes. 

Les fleurs ordinaires du parterre font des tulipes ccfmmunes , 
des narciffes blancs & jaunes , des jacinthes , des étoiles, des. 
couronnes impériales , des totus albus ,' des jonquilles , des ané- 
mones Amples. C’eft fur les plates-bandes de parterre qu’on doit 
planter les oignons de ces fleurs : on en met deux rangs , & à fix 
pouces du buis. 2 0 . Des lilas , du genêt d’Efpagne , des margue- 
rites, des penfées , des crocus, car ils fleurilfem plus prompte- 
ment que les graines ; des œillers d’Efpagne , des roficrs pana- 
chés , des lys , des foleils , des giroflées mufquées jaunes , des ro- 
fes trémieres , des beHes de nuit , Si autres fleurs vivaces , qui 
réfiftent à l’air Si au brouillard : on plante celles-ci au milieu, 
dés plates-bandes j on y met auffi de gros œillets communs , des 
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«foîx de Jérufalem , des oreilles d’ours , des immortelles , des 
âmaranthes , desrofes d’inde, des œillets d’inde. On doitfemei: 
au printemps ces fortes de fleurs , & lorfque l’air eft un peu tem- 
péré. /oye\ Fleurs. 

PAS D’ANE, ou Tussillage. Plante qui poulTe une fleur 
jaune avant les feuilles : elle croît aux lieux humides. Son princi- 
pal ufage eft contre la toux ; mais il faut que fes fleurs foient ré- 
centes. On la donne en forme de décoûion contre la pleuréfie 8c 
l’empyême. Sa fumée , tirée par la bouche , l'ertà arrêter les ca- 
tarres. Ses feuilles appliquées guériflent les ulcérés chauds 8c les 
inflammations. „ 

PASSEE. Grand filet à prendre les bécafles : on le tend dans les 
bois-taillis , oû les bécafles partent , & entre deux arbres les plus 
hauts , ou entre des perches , au haut defquelles on attache le fi- 
let ; & , dès ijlie le gibier a donné dedans , on lelaifle tomber tout- 
à-coup , par le moyen d’une poulie. 

PASSE - RAGE. Plante qui croît dans les lieux humides , haute 
de deux à trois pieds : fes feuilles font longues 8c larges ; fa ra- 
cine longue , blanche ; elle eft d’un goût âcre ; elle eft corrofive , 
apéritive : elle convient au fcorbut , au mal hypocondriaque , & 
corrige la matière acide qui charge l’eftomac. 

PASSE-VELOURS. Koye^ Amaranthe. 

PASTEL, ou Guêde. Sorte de plante qui vient de grai- 
ne, & qu’on cultive à caufe de fes feuilles. Le paftel eft d’un 
grand ufage dans la teinture , pour donner un beau bleu d'azur , 
celui du Languedoc eft le plus eftimé. On l’y cultive de cette 
maniéré. 

Les meilleures terres pour femer le paftel , font les fortes des 
Villes &■ Châteaux , 8c les champs les plus près des maifons , parce 
qu’ils font engraifles. On doit d’abord jetter du fumier fur le 
champ, bêcher la terre, la difpofer en planches de trois pieds 
de large , & les unir avec le rateau j 2 0 . femer le paftel au mois 
de Février , préférer la graine violette , parce que le paftel 
qu’elle produit a les feuilles lifles 8c unies , au lieu que la graine 
jaune lésa velues ; ce-qui fait qu’elles fe chargent de poumere ; 
3°. femer la graine fort épaifle fur les planches , 8c la couvrir 
avec le rateau j farder le paftel quand il commence à lever , 8c 
arracher les herbes étrangères. Les feuilles que poulie le paftel 
font longues d’environ un pied , & larges de fix pouces : elles 
commencent à mûrir vers la St. Jean. On connoîc leur maturité 
quand elles commencent à jaunir : on les cueille en les empoi- 
gnant près de terre , & on les coupe en les tordant. On doit far- 
der de nouveau le paftel , ce qu’on fait à chaque récolte : on en 
fait une fécondé en Juillet , une troilieme en Août, une quatriè- 
me à la fin de Septembre , 8c la cinquième 8c derniere vers la 
St. Martin. On deftine pour graines les deux dernieres : enfnire 
on abandonne le paftel , Sc il forme des tiges hautes de quatre 
à cinq pieds , dont la fleur eft jaune. La graine n’en eft mûre 
qu’au mois de Juin de l’année fuivante. On ne doit cueillir le 
paftel que par un temps ferein , 8c labourer la terre après la der- 
Tome II. y I 
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niere récolte , & la préparer pour du nouveau paftel , ou du bled t 
JÏ l’on veut : à chaque récolte , porter les feuilles au moulin pour 
les y réduire en pâte. Ces fortes de moulins font comme ceux à 
huile ; puis on fait des piles de cette pâte au-dehors du moulin : 
on prefl'e bien la pâte avec les pieds & les mains ; on la bat , 8e 
on l’unit , de peur qu’elle ne s’évente : quinze jours après on 
ouvre le monceau , on le broie entre les mains , 8e on mêle , avec 
lé dedans , la croûte qui s’étoit formée deflus : on fait de cette 
pâte de petites pelotes rondes , qui doivent pefer cinq quarteions , 
poids de table ; & , après les avoir bien prellëes , ou les alonge 
par les deux bouts oppofés : c’eft lé paftel en pile. Jaurn. écon. 
Jvill . 17 * 7 . 

PATls d’amandes pour laver les mains. On la fait avec de* 
amandes ameres , qu’on a pellées à l’eau chaude , & qu’on fait fé- 
cher. On les pile enluite pendant quelque - temps „en y mettant 
lin peu de lait pour les lier en pâte ; en même-temps on pile un 
bon morceau de mie de pain blanc , on le détrempe avec un peu 
de lait. On mêle cette pâte avtc la pâte d’amandes , on les pilç 
enfemble , en y délayant un peu de lait: enfuiteon fait bouillir 
le tout, fur le feu , en y ajoutant trois chopines de lait fur une 
livre d’amandes , & on remue toujours le tout , jufqu’à ce quç 
la pâte foit bien épaiflïe. 

Paste pour laver les mains fans eau. Pelez à l’eau chaude qua- 
tre onces d’amandes douces , & deux onces d’amandes amerés t 
pilez^les dans un mortier , en les arrofant d’un peu de vin blanc j 
mettez-les à part ; pilez de même la mie d’un pain de Chapitre , 
avec trois jaunes d'oeufs durs , les humettant du même vio ; met- 
tiez le tout enfemble dans le mortier , ajoutez un peu de Itorax en 
poudre fine à difcrétion , humeélez la pâte avec du vin blanc en 
la pilant , elle fera par ce moyen douce & iiquide , comme vous 
le fouhaitere*. 


Paste pour les gros pâtés qui fe mangent froids. Maniéré de 
la préparer. Mettez un demi-boilTeau de farine de froment fur 
une table bien nette , faites une folfe dans le milieu, mettez -y 
deux livres de beurre frais , & trois onces de fei bien menu , en- 
viron un demi-fcptier d’eau tiede ; maniez le tout enfemble , 8e 
fàrmez-en votre pâte. On y ajoute un peu plus d’eau , ii elle eft 
trop forte : formez - en votre abailfe avec le rouleau , laiflèz-la 
repofer trois heures avant de vous en fervir. On doit mettre plus 
4 e beurre en hiver qu’en été. " miilfi 

PASTE feuillette pour des pâtés de pigeonneaux , petits pâtes'. 
Se autres à manger chauds. On la fait avec trois livres de fleur 
de farine , de l’eau froide , un peu de fel menu , 8e, Ci on veut , 
quelques jaunes d’œufs j on la pétrit , ou en fait une abaifle de 
l’épaifleur d’un pouce , on y met deflus deux livres & demie de 
beurre frais : on renverfe l’un des bouts l’un fur l’autre , de ma- 
niéré que le beurre foit eu dedans : on la détend une fecondefois 
avec le rouleau , éu la poudrant dé farine deflus Se delîous , & oa 
la replie & détend jufqu’à cinq fix fois. 

Paste de Tourtes. Voye\ Tourte. 
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Paste d’amandes à manger. Echaudez vos amandes , Iavez-Ie« 
dans l’eau fraîche , pilez-les , arrofez-les d’un peu de blanc d’œuf 
fouetté avec un peu d’eau de fleur d'orange : arrofez - les à me- 
fure que vous les pilez ; tirez la pâte du mortier , metrez-la dans 
une poêle fur le feu , avec du lucre en poudre ; fur une livre de 
pâte il faut demi - livre de fucre : remuez -le tout jufqu’à ce qu’il 
ce tienne plus à ia poêle ; alors mettez - la fur une table avec un 
peu de fucre en poudre , pour achever de la dtflecher. 

Cette pâte fert à faire des abailfes pour des tourtes & des tar- 
telettes. Quand on veut l’employer , on la met dans un mortier' 
avec du beure frais , écorce de citron verd haché , un peu de 
fucre , quelques jaunes d’œufs , le tout pilé. 

PASTÉS DE Veau. Coupez en trois une rouelle de veau , « 

lirdez-la de moyen lard , dreflez-la en pâte fine fur un godiveau ; 
garniffez-Ia de champignons , ris de veau , morilles , truffes , culs 
d’artichauts , lard pilé : aflailbnnez de fel , poivre & fines épi- 
ces ; couvrez votre pâté de la même pâte ; faites - le cuire deux 
heures ; dégraifTez - le ; mettez-y un couds clair de veau : on peut 
lefervir chaud. 

Pasté de Dindons. Vuidez vos dindons , rerrouflez - les , 
battez-lesfur l’eftomac , lardez-les de gros lard alTaifonné : prenez 
les foies , hacheî-les avec perfil , ciboule , fines herbes , truffes , 
champignons : pilez le tout , farciflez-en vos dindons , & gardez ’ 
un peu de farce. Faites votre pâte , dreflez le pâté , mettez la 
farce fur l’abaifle ; arrangez vos dindons , affaifonnez - les , met- 
tez-y une feuille de laurier , couvrez -les de tranches de veau & 
de bardes de lard , & de l’autre partie de l’abaiffe. Le pâté étant 
cuit , ôtez les tranches de veau St de lard , & faites-y un ragoût 
de champignons & de ris de veau. On le fert chaudement. 

Pasté de Jambon. Otez la peau ou couenne d’un Jam- 
bon , coupez le manche , levez les os du milieu , enveloppez le 
jambon de bardes de lard & de tranches de bœuf, avec de fines 
herbes & épiceries , des tranches d’oignon , une feuille de laurier. 

Etant ainfi couvert , mettez-le à la braife , un couvercle par-def- 
fus , & faites-le cuire environ douze heures dans un four qui ne 
foit pas trop ardent : étant cuit , laiflez - le refroidir dans la mar- 
mite. - ' - 4 

Dans le temps qu’il cuit , faites une grofle pâte avec un peu 
de beurre , un œuf , de l’eau , de la farine : prenez un grand 
plat, faites-y un grand bord autour avec cette pâte : le bord doic 
en être épais , afin qu’il puiffe fe foutenir : on façonne ce re- 
bord comme on veut j on le fait cuire dans le four. Enfuite reti- 
rez le jambon avec le jus qu’il aura rendu ; rempliflez les vui- 
des avec des tranches de bœuf & de la graifTe. On peut le pou- 
drer de chapelure d^pain , & lui faire prendre couleur avec la 
pelle rouge. 

Pasté de Canard froid. Voye\ Canard. _ 

PAsté de Perdrix. V oye\ PERDRIX. 

Pasté en pot. Prenez tous les filets d’un gigot de mouton , 
ceux d’un lievre , d’une perdrix , une noix de veau , & demi- 
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livre de jambon ; hachez bien le tout avec champignons ; afiiiU 
fonnez de fol , poivre , mufcade , perfil , ciboule , bafilic , écha- 
lottes , fines épices ; hachez & mêlez bien cet ailàifonnement ; 
mélez-y quatre livres de lard , & fix jaunes d’œufs avec les blancs 
fouettés ; enfuite mettez votre hachis dans une marmite garnie 
de bardes de lard ; fermez la marmite d’une feuille de papier & 
de fon couvercle ; faites cuire le tout à petit feu , l’elpace de 
vingt heures : lailîéz-le refroidir , ôtez-en les bardes ; dreflêz-le 
dans un plat , & le fervez pour entremets. 

PASTÉS , petits Pastês. On les fait d’abord avec de la 
pâte feuilletée : enfuite hachez un peu de rouelle de veau gr 
moelle de bœuf , avec perfil , ciboule , champignons ; ajoutez-y 
deux œufs , avec fel & poivre : délayez cette farine avec un de- 
mi -leptier de crème, faites enluite de petites abailTesde la pâte 
ci-defl'us, mettez- les fur des moules à petits pâtés ; étendez de 
petits morceaux de farce fur chaque abaifi’e , St couvrez cette 
abaiil'e d’uue autre , & dorez-la ; faites de même à chacun , & 
mettez - les au four. 

Les tartelettes le font de même , fi ce n’eft qu’au lieu de cette 
farce , on y met de la crème pour les tourtes. 

PATIENCE. Efpece d’ofeille fort grande & fort aigre : onia 
cultive de même que l’ofeille. II y a encore la patience lauvage , 
qui croît dans les terres incultes : le? feuilles refl'emblent à celles 
de l’ofeille , mais elles font plus longues. Sa racine etf apéritive 
Sc laxative , on s’en fert en tifane dans les maladies qui viennent 
d’obftrudion. Sa décoétion purifie le l’ang. Le fuc de là racine elt 
bon contre la gale , les dartres , les roufléurs , & autres vices de 
la peau. 

PATRON. On appelle ainfi celui qui a fondé , bâti , ou doté 
une Eglil’e : en conféquence de ce , il a droit de préfenter à l’E- 
vêque un Eccléfiaftique pour defièrvir l’Eglife : il doit avoir la 
première place dans le Chœur parmi les Laïques ; le Pain bénit , 
l’Eau bénite, St être nommé expreflement dans les Prières du 
Prône , & il a droit de fépulture dans le Chœur. 

PASTURAGES ( les ) font des fonds de terre qui n’ont pas 
befoin de culture pour porter une grande quantité d’herbages , 
avec lefquels on engraifiè les beftiaux. Les fonds gras , & natu- 
rellement abreuvés d’eau , s’appellent pacages , & les fonds fecs 
s’appellent pâtures ou pâtis. II y a un nombre infini de pacages 
dans la Bafie-Normandie , ia Bretagne, le Berri, le Poitou , parce 
que ce font des Pays gras : les Habitants y mettent quantité de 
beftiaux maigres , bœufs , vaches , chevaux , moutons , & ils les y 
Tenouvellent trois fois par an. Cependant on y met plus ou moins 
de beftiaux , félon la force & la quantité de la pâture : fur quoi 
il faut remarquer que foixante bœufs confilmment autant que cent 
vaches , &c un cheval autant que trois vaches. Ces pacages font 
des biens qu’on loue le mieux & le plus facilement î mais ce ne 
feroit pas entendre fes intérêts de lt*s louer , lorsqu’on a a fiez de 
facultés pour y mettre des beftiaux pour fon propre compte : car 
ïlors le produit eft triple , fit on peut retirer fon fonds avec un 
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gain honnête , jufqu’à deux ou trois fois par an ; cependant il eft 
bon de réferver en foin une partie de ces pâtures , pour nour- 
rir iesbeftiaux en hiver. 

On doit d’abord mettre les beftiaux dans les moindres pâtura- 
ges , pour qu’ils s’y purgent ; enfuite dans d’autres plus fubftan- 
tiels , 8c enfin dans les plus fucculents , ou ils achèvent de s’en*, 
graifler. 

Les pacages fournilTenr plus d’herbes que les autres pâtures , 
parce qu’ils font humides de leur propre fond ; ils l'ont ordinai- 
rement pour les gros beftiaux , que l’on y met à la fin d’ Avril ; 

& on n’y fait paître que la derniere herbe aux moutons & bre- 
bis, c’eft-à-dire , fur la fin de Novembre , & après que les bœufs, 
vaches & chevaux ont pâturé. 

L’herbe que paiflent les beftiaux dans les pacages leur eft iq- 
finimenc plus falutaire que celle qu’on leur donne dans les écu- 
ries 8c dans les étables. 

Quoiqu’on ne feme point les pâtures , il eft bon d’y répandre , 
de temps à autre , les reftes & les balayures des greniers à foin , 
quand ils font vuides : on doit même leur donner quelques amen- 
dements , tels que le parcage des vaches , & pratiquer du moins 
en partie ce que l’on fait a l’égard des prés , afin que les pâ- 
tures foient abondantes. On doit pratiquer tout auprès des pâtures 
nne chaumière pour le logement des Pâtres , 8c en quelqu’endroit 
un peu couvert , pour y mettre à l’ombre les beftiaux pendant les 
Chaleurs. 

Comme l’herbe trop mûre durcit & perd beaucoup de fon fuc : 
que celle qui n’eft point mûre n’en a point affez , & que les bef- 
tiaux vont toujours à la plus tendre , il faut , pour ménager fes 
pacages , 8c afin que toute l’herbe foit pâturée en maturité, 8c 
qu’elle repouffe ; il faut , dis-je , féparer les pâturages en quar- 
tiers , grands à proportion du bétail qu’on a à y mettre ; enforte 
qu’il trouve dans chaque quartier de quoi paître pendant trois ou 
quatre jours , au bout defquels on les met dans un jutre quar- 
tier , afin que le premier fru&ifie , 8c ainfi fuccefiivemenr. C’eft 
en relevant les terres , 8c plantant du bois fur les levées , qu’on 
fait les féparations , oïl avec des haies 8c des faules. 

On doit obferver quç les bêtes à cornes font plus de dégât dans 
les herbages plantés , & dans les jeunes bois f que les chevaux , 
parce qu’elles broutent & broulfaiilent , & rafent l’herbe de plus 
près. 

On peut affermer les pacages fuivant l’iifage du pays , foit par 
différents baux , foit en recevant des beftiaux dans .les pâtura- 
ges ; on ne doit fouffrir aux pacages , ni chevres , ni moutons- , 
ni cochons. 

Lorfqu’on veut profiter de fes pâturages, on peut avoir des bœufs 
& des vaches , c’eft le moyen d’avoir beaucoup de fumier : les en- 
grais du bétail font lucratifs. 

PATURES. On appelle pâtures grafTes ou vives , les près , 
les pacages ou communes. On entend auflï par ce nom les droits 
de pâturage que les Communautés d’ Habitants ont dans les prés, 
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les boîs dont ils font voifins , pour y faire paître leurs chevaux 
& leurs troupeaux dans le temps de la paillon. Lorlque ces pâtu- 
res l'ont des Communes , elles ne font que pour les Habitants aux- 

3 uels elles font communes , & chacun y peut mettre le nombre 
e bêtes qu’il veut. Outre ces fortes de pâtures , il y a encore les 
vaines pâtures : on entend par-là tout champ dépouillé , comme 
les terres à grain après la moillon ; les prés , après la dépouille 
du foin; en un mot , tout héritage où il n’y a ni fruit ni i'emen- 
ce ; tels que les pâtis , excepté depuis la mi-Mars jufqu’en Sep- 
tembre , les bois— taillis & les hautes-futaies pour les herbes qui 
croilfent deflous. Chacun a droit de mener paître les beftiaux dant 
ces fortes d’endroits ; & les communes ont introduit ce droit pour 
maintenir l’abondance des beftiaux. Au refte , chaque Habitant 
ne peut pas fairp paître autant de bêtes qu’il lui plaît ; il n’y en 
peut mettre qu’a proportion des héritages qu’il poifede dans la 
Paroilfe , à raifon d’un mouton par arpent de terre en labour pour 
les bêtes à laine ; à l’égard des chevaux & des bêtes à cornes , il 
n’y a point de régies établies , mais il faut que les beftiaux foient 
pour l’ufage de l’Habitant qui les envoie paître ; car ce droit n’eft 
pas pour ceux qui feroient commerce de beftiaux. La meilleure 
réglé pour cela , eft celle qui elt établie en plufieurs endroits ; fa- 
voir , que chaque Paroilfe ou Village a fon triage diftinô , qu’il 
n’eft pas permis d’excéder. En réglant ainfi la vaine pâture par 
les limites de chaque Paroilfe , chacune a le profit du terrein donc 
elle porte les charges. On permet aux autres Habitants qui n’ont 
point d’héritage, de faire pâturer une vache , ou*deux chevres; 
mais aucun bétail ne doit pâturer féparément du troupeau de la 
Communauté. 

Un Auteur judicieux , qui a écrit fur l’adminiftration des ter- 
res , prétend qu’un Seigneur ne doit rien épargner pour fe rédi- 
mer des droits dus dans lès boi» , tels que le pâturage & le chauf- 
fage. S’il peut , dit-il , procurer une autre pâture aux Habitants , 
en leur accordant une certaine quantité de bois , qu’il livrera tous 
les ans à chaque ménage , ou en partageant à chaque feu une 
quantité de terrein , pour lui appartenir en propre , il gagnera 
beaucoup , car par-la il pourra éloigner de les bois les beftiaux 
& la mauvaife adminiftration ; mais il faut préalablement faire 
autorifer la Paroillè a s’alTembier , à tranftger , & à faire homo- 
loguer fade. ' 

PA VIE. On appelle ainfi une efpeçe de pêches qui a fon mé- 
rite , mais bien plus dans les pays chauds , car elles y font recom- 
mandables par leur goût & leur délicàtelTe ; mais aux environs 
de Paris , lés pavies y ont toujours la chair groffiere & coriace. 
Aufiû n’y fert-on qu’en compote le pavie madeleine , &r rarement 
le fert-on ctu. Cependant le pavie de Pomponne eft renommé , à 
caufe de fa groïïèur furprenante & 4 de fa belle couleur : il eft 
rond , fon goût eft mul'qué , & fon eau fucrée ; il mûrit à la fin de 
Septembre. PèChe. 

PAVE. i°. Il y a le gros qui eft le pavé de rue & des paf- 
fages publics , qui a fepc pouces en quarré , & qu’on n’emploie 
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qu'avec du fable ; a°. le rtioyen , ou d'échantillon , qui eft de la 

moitié de la groifeur de l’autre : on en pave les cours à chaux & 
à fabie ; 3 0 . le petit , qui n’n que cinq pouces en quarré , 8c dont 
on pave les cuifines a chaux & à ciment. Le prix du pavé de cour 
i chaux & à ciment eft de iept livres la toile , à tout fournir par 
l’ouvrier. Le pavé commun à chaux & fable , cinq livres dix fols 
k toife. La feule façon de gros pavé , une livre cinq fols la toï- 
fe. Le petit pavé , à tout fournir par le Bourgeois , vingt fols 
h toife. ' ■ . 

PAVOT. ( le ) Fleur : il y a le blanc & le noir. Le blanc pouffe 
nne tige à la hauteur de trois ou quatre pieds, avec des feuilles 
longues &c larges. Au fommet des tiges font les flèurs difpofées 
en rofes , ou blanches ou purpurines , 8c fes femences rondes te 
bianches. Le noir eft femblable au blanc , excepté que fes fleurs 
font rouges , 8c fes femences noires. 

Pavot blanc 8 r noir cultivé : plante des jardins. On les dif- 
tir."ue ainfi à catife de la couleur de leur femence. Les têtes des 
pavots blancs entrent dans les remedes ; elles font alToupiflantes, 
calment les douleurs , la tonx ; mais la femence de pavot éft peu 
fbmnifere. Voye\ décoction du pavot blanc. 

Pavot rouge, ou Coquelicot. Plante que l’on voit tfü 
ftttlieu des bleds : fa Heur eft pe&orale , adoucilfante : on l’emploie 
dans les rhumes : on s’en lért en maniéré de thé , ou en tifàne, ou 
ÇB firop. • - . 0 

•' DécoéHon de tête de pavot blanc. Prenez un ou deux gros 
d’écorce de tête de pavot blanc, féche 8c coupée par rr^orceauxî 
faites-les bouillir dans une chopine d'eau réduite à dcmi-fetier; 
pafTez le tout dans une étamine avec légère expreffion : elle con- 
vient dans les infômtûes légères , 8c lorfque les malades fe trou- 
vent inquiets St agités par des mouvements de vapeurs. On en 
donne trois ou quatre cuillerées dans un bouillon le loir, à l’heufe 
dufbmmeil. *. 

PA/S gras. On appelle ainfi ceux qui abondent principale- 
ment en pâturages , comme la Bretagne, la Baffe-Normandie , le 
Berri , le Poitou. «. " 

PÉAGE. ( Droit de ) C’eft un droit feigneurial qui fe prend 
fur le bétail ou fur les marchandifes qui paffent, 8c ce pour l'en- 
tretien des chemins & chauffées. Ce droit eft encore connu fous 
le nom de pontonnage , rouage , travers , leude , &c. Il ne peut 
être établi que par la concemon du Roi , & en vertu de Lettres- 
patentes. Outre le titre & poffeffion de cent ans, pour lever ce 
droit , il faut qu’i| y ait quel qu’ouvragé public que le Seigneur 
foit obligé d’entretenir , comme de réparer un pont , une chauf- 
fée , un grand chemin , l’entretien d’un bac , le curemeut d’ufie 
îjviere , 8c c. Ainfi , lorfque ce droit eft concédé à temps , il eft 
éteint après le tems porté par la conceffion. En certains lieux , 
les péages font du domaine du Roi ; en d’autres ils appartien- 
nent aux Villes , ou aux Seigneurs. Les péagés funt obligés de 
mettre une pancarte bien lifible au haut d’un poteau», à céré du 
fieu où le*péage eft dû , contenant le Tarif des droits dûs. A 
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refus de péage , on ne peut faifir que quelque petite marchandée 
ou denrée, a concurrence du droit. 

PÊCHE. La pèche eft l’art d’attraper le poiffbn par le moyen 
de différents filets. La pèche eft un exercice agréable & utile ; 
elle demande beaucoup de patience , & qu’on obferve un grand 
filence. Cet exercice eft même plus lucratif que la chaflè : fur 
quoi il faut favoir que les eaux fablonneufes font plus fécondes , 
fur-tout en truites. Les eaux bourbeufes donnent la carpe , la 
tanche, la perche, le barbeau , le meûnier, l’anguille. On doit 
avoir loin de nettoyer les lits d’eau , dans les endroits où l’on 
pèche , de tous pieux & autres embarras qui peuvent accrocher 
ou déchirer les filets, & obferver qu’il faut pécher en remontant 
toujours contre l’eau. 

Il eft d’ufage d’obferver le droit de pèche dans les rivières 
non navigables ; mais on fait toujours les réfervës néceffaires 
pour 1a conlbmmation : il y a rarement du profit à en faire l’ex- 
ploitation par fes mains , tout fe conl'omme en frais. 

A l’égard des rivières navigables, perfonne 11 ’a droit de pêche 
fans titre : les Gentilshommes, les Eccléfiaftiques & les Commu- 
nautés ne peuvent pas ufer de ce droit par eux-mêmes , il faut 
qu’ils l’afferment. 

Il y a fur la pêche la même police que fur la chaffe , c’eft-à-di- 
re , des réglés prefetites par les Ordonnances du Roi , du moins 

Î uant à la pèche dans les rivières navigables , auxquelles tous les 
articuliers doivent fe conformer, h'oye^ Chasse & Droit de 
CHASSE, & RIVIERES. 

PÊCHER. Arbre fort connu : il eft allez petit ; fon bois eft 
léger & fragile , fes fleurs font rouges. Les pêchers qui font dans 
un terroir fablonneux & chaud , produifent les plus greffes pê- 
ches : cet arbre craint beaucoup le froid. Pour le multiplier, on 

f dante des noyaux de pêches dans un terroir fofloyé , à deux pieds 
’un de l’autre, à trois doigts de profondeur, la tête tournée en 
bas. On doit replanter les rejetions au bout de deux ans , dans 
une petite fofle, les fumer, leur labourer le pied trois fois, les 
arrofer afliduemeut : à deux ans les tranfplanter , les mettre en 
long dans le fofle , & en laifler fortir feulement un rameau. On 
les greffe en écufl'on fur des pruniers de S. Julien , ou de da- 
mas noir , ou ftir des abricotiers déia greffés : c’elt le moyen d’a- 
voir beaucoup de pèches & des meilleures. Lorfqu’ils ont atteint 
trois ans , on les taille pour le moins deux fois l’an ; la première 
au mois de Mars, & iorfqu'on les voit près de fleurir ; & la fé- 
condé depuis la mi-Mai jufqu’à la mi-juin : on doit les dépalifler 
pour les bien tailler : furquoi il eft bon de favoir que 1er bran- 
ches à fruir & de l’année l'ont chargées de boutons , & qu’jl n’y 
fortes de branches qui donnent le fruit ; car les bran- 
j’ont point de boutons. 

donne aux branches à fruit une lon- 
raille les branches à bois au quatrième 
’il en naiffe des branches à fruit : le 
force , c’eft-à-dire , les plus groffes à 
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fixou fept pouces de long , & les foibles à quatre ou cinq. A la 
fin de Mai , on doit pincer les boutons de toutes les grolTes 
branches , pour qu’elles pouffent du bois à fruit. On doit couper , 
près du gros de l’arbre , les branches gourmandes ; ce l'ont de 
groffes branches de l’année, ou du moins de fept à huit pouces 
de long : elles fervent à garnir l’endroit où elles pouflent. Lorf- 
que les pêchers ne produifent plus que de groffes branches , c’eft 
une marque qu’ils font vieux , & il faut les arracher , du moins 
dans les terres légères , excepté qu’ils euffent poulTé quelques 
branches gourmandes qui peuvent les rajeunir : il faut les tailler 
à un bon pied de long. 

La fécondé taille fe fait pour délivrer l’arbre des branches inu- 
tiles qui l’épuiferoient , ou même du trop de fruit: on taille en 
même-temps tout le bois fec & languiffànt, & celui qui eft atta- 
qué de gomme. Lorfque certains pêchers paroifl'ent languir , il y 
a des gens qui confeillent de les arrofer de lie de vin vieux , mê- 
lée avec de l’eau , & entaffer de la terre au pied , eu arrofanc l’ar- 
bre le foir , Se le mettant à couvert de l’ardeur du foleil. 

Après la taille , Sc lorfqu’ils font en fleur , on doit , i°. les 
garantir de la gelée & des roux-vents du mois d’Avril , par des. 
paillaflons jufqu’à la fin de Mai : on les ôte quand le temps eft * 
doux. a°. Lorfque le printemps eft fec ou froid , on doit les dé- 
chaufler , & y jetter deux fceaux d’eau , les recouvrir de leur terre , 

& continuer à les arrofer ; ce qu’on doit faire aufli dans les gran- 
des chaleurs de l’été , en y jettant la valeur d’un demi-fceau d’ean 
à chaque pied. 3 0 . Si les pêches font nouées , il faut ôter de l’ar- 
bre, au mois de Mai, le trop de fruit, & en laiflèr peu fur les 
branches foibles ; ce qu’on pratique fur-tout à l’égard de ceux 

? [ui portent de gros fruits. 4 0 . On doit ôter avec des cifeaux les 
euilies qui font fur les fruits , pour les découvrir & les mettre à 
l’air , mais feulement quinze jours avant leur maturité. 

J Nouvelles obfervations fur les Pêchers. 

Des perfonnes intelligentes , qui onrfaitdiverfesexpériencesfur 
ces fortes d’arbres, en raifonnant, d’après'ce qu’elles ont vu de leurs 
yeux, prétendent que le pêcher eft un arbre plus aquatique.que 
les autres qu’on éleve dans les vergers ; qu’ainfi les arrofements 
fréquents , fur-tour en été , lui font indifpenfables , tajn pour 
faire croître l’arbre que pour lui faire produire de beau fruit ; .& 
que , quand il eft dans un terrein fec , & qu’on n’arrofe pas , il y 
doit bientôt périr. 2 0 . On a éprouvé que dans les terreins gras , 
un peu humides ou argilleux , cet arbre devient plus gros , dure 
davantage , & donne du fruit avec plus d’abondante que dans 
les fonds fecs & fablonneux. 3 0 . On a conclu de ces mêmes ex- 
périences , que fi , au lieu de planter & de greffer les pêchers , on 
les faifoit venir Amplement de noyaux, & à plein vent, le long 
de grands murs qui les miflent à l’abri du Nord, & qu’on arro- 
. la terre dans les grandes fécherefles , ces arbres en viendroiènt 
mieux, &• le fruit en feroir plus beau Sr plus abondant : ce font 1 
des chofes qui méritent qu’on en fafle des eflais. 
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Nouvelle méthode pour regarnir les vieux Pêchers d’un ef palier. 

On fait ce regarni avec de jeune bois , depuis les deux tiers de 
Ja hauteur de chaque arbre jui'qu’aux pieds. Cette forte de greffe 
eft (impie & facile ; elle eft appuyée d’un côté fur le principe des 
marcottes , & de l’autre lur celui de la circulation & du bénéfice 
de lafeve. On doit élaguer & retrancher entièrement toutes les 
branches gourmandes dont l’arbre fe trouve furchargé & épuifé , 
& leur fubftiuter de jeunes branches à fruit en quantité fulfifante 
pour pouvoir garnir le mur contre lequel le pêcher eftpaliffadé. 
Cette fubftitution fe fait de la maniéré fuivante : après avoir fuf- 
fifamment élagué l’arbre que l’on veut regarnir , on le perce jus- 
qu’au cœur en divers endroits , à diftances convenables , avec une 
vrille d’une grolfeur proportionnée au diamettre du jeune bois 
que l’on veut fubftitucr aux branches retranchées. Pour cet ef- 
fet, on doit •Tenir la vrille dans une pofition oblique , en lui fai* 
fant former avec l’arbre un angle aigu , dontlefûmmet foit en bas. 
Xe trou- qui approche le plus du pied de l’arbre , doit toujours fe 
•trouver au moins à un pouce au-deffus de la fuperficie du ter- 
xeip, de maniéré que la partie entamée ne puiffe jamais être re- 
couverte de terre. On doit avoir près de foi de jeunes branches 
à fruit d’une groffeur convenable , qui ne font que d’être féparées 
du tronc fur lequel on les a choifies , & on les fait entrer jufqu’au 
fond de la douille ; en forte que le bout du jeune bois puiffe 
toucher à la moelle de l’arbre ; il faut auparavant avoir dépouillé 
de fon écorce la partie de la jeune branche qui doit s’adapter 
dans le trou, & l’y affujettir de façon que les écorces, tant du 
fiijet à greffer que de la branche que l’on vient de lui confier , fe 
puiffent exadement toucher dans toutes leurs parties : on doit 
pour cela ouvrir proprement l’écorce de l’arbre tout autour du 
trou, & y introduire en defious un peu de celle du jeune bois, 
à-peu-près de la même maniéré qui fe pratique pour la greffe en 
écuffon. On confolide enfuite cette greffe avec un peu de terre 
graffe , & mieux encore avec de Ia cire molle , dans la vue d’em- 
pêcher qu’aucun air ou humidité étrangère ne pénétré dans les 
vuides infenfibles , qui peuvent d’abord fe trouver entre les deux 
bofs réunis. Les pêchers , ainfi renouvelfés par cette forte de gref- 
fe , produifent des fruits en quantité , fans interruption , de haut 
en ba' ; au lieu que précédemment, ils ne rapporroienr que quel- 
ques, fruits à l’extrémité de leurs branches. L’Auteur de cette 
nouvelle forte de greffe prétend qu’en la mettant en ufage , toute 
efpecc d’arbre quelconque peut changer de nature dans l’elpace 
de deux mois fans quitter fa première forme , & fans avoir fouf- 
fert aucune interruption de fleurs ou de fruit , fuivant la faifem 
dans laquelle on a fait cette opération. En pratiquant çette forte 
de greffe , on peut difpofer les branches de fon arbre à volonté , 
de maniéré à les pouvoir paliffader avahtagcufemenr j St à leur 
donner la forme d’un bel éventail , & fe procurer , dès la même an- 
née, un arbre à rapport, capable de remplacer utilement l’énciep. 


- ■ J'" 


P Ê C 


1 39 


PÈCHES ( les ) font le fruit le plus délicieux à manger crud. 
Il y a un grand nombre d’efpéces de pêches : voici les noms des 
plus connues , avec leurs dflîéreutes qualités : i°. l’avant pèche ; 
elle eft petite , elle a l’eau fucree & mufquée. a°. la pêche de 
Troyes j elle eft groflè , rouge St ronde , d’un goût rçlevé , mû- 
rit au mois d’Août. 3 0 . L’ Aibèige , peu groflè , a la chair jaune. 

4°. La vineulè , grolTe & ronde , d’un rouge brun foncé , d’un 
goût fin & délicieux ; on la mange a la mi-Septembre. 5 0 . La mi- 
gnonne , un peu groflè , plus éievee d’un çôte que de l’autre , fort 
belle en couleur , a la cnair fine & fondante , l’eau fucrée , le 
• noyau petit , mûrit à la mi-Août. 6°. 1 a pêche-madeleine , groflè , 
ronde , rouge du côté du foleil , blanche de l’autre , a la chair 
fine , l’eau fucrée , lç goût relevé , le noyau petit , lans aucun 
rouge , mûrit a la mi-Août. 7 0 . La pêche chevreufe , groflè , d’un 
coloris rouge , a la chair fine & lucrte , la figure un peu longue , 
mûrit au mois d’Août. b° La royale , un peu groflè , plus rar- 
di.e, mûrit en Ücfjbre. 9 0 . La bouidine , allez grolle , d’un 
rouge oblcur , eft mûre en Septembre. io°. La violette , hâti- 
ve , petite , fa chair parfumée , fon eau vineufe : elle eft fort ef- 
tinice , bonne a la mi-Septembre. ji°. La ehancelliere , plus lon- 
gue que ronde , d’un beau rouge , la peau fine , l’eau fucree. ia°. La 
pêche admirable , groflè St ronde , l’tau fucrée , d’un beau colo- 
ris, le goût vineux , fa chair fine St fondante , le noyau petit, 
mûrit au commencement de Septembre. 13 0 . Le pavie blanc , ref- 
femble à la madeleine blanche , mais fa chair eft ferme , tient 
au noyau , d’un fort bon goût , mûrit à la fin d’Août. 14 0 . Le pa- 
vie rouge de Pomponne , fort gros , d’un beau coloris , rond , 
d’un rouge incarnat , le goût rnufqué , l’eau fucrée , mûrit au 
commencement d’Oélcbre. 15 0 . Le brugnon violet ; ileftliflfé , 
fa chair ni tendre ni dure ; il eft fort bon quand il eft un peu ridé , 
mûrit à la fin de Septembre. 

Il y a encore la pèche nivette ou veloutée , qui eft d’une belle 
groflèur; c’eftune des meilleures pêches : la pèche perfique , qui 
eft d’un goût merveilleux ; la bellegarde , la violette tardive , l’a— 
bricotée , la pêche de Pau. Toutes ces pêches fe mangent à la 
fin de Septembre , ou au commencement d’Oélobre. 

Une bonne pêche doit avoir la chair un peu ferme , St cepen- 
dant fine , ce qui paroir quand on ôte la peau : elle doit être fon- 
dante à la bouche , avoir une eau douce St fucrée , un goût vit 
neux & rnufqué , & le noyau petit. On connolt la maturité d’utle 
pêche , lorfqu’elle tient très-peu par la queue , lorfqb’elle a un 
beau coloris d’un côté , & qu’elle eft jaunâtre de l’autre ,.fans mé- 
lange de verd. Les pêches ne mûriflènt point hors de l’arbre, 
comme quelques autres fruits : cependant, en les métrant danr la 
ferre un jour ou deux , elles acquièrent un certain frais qui les 
rend plus agréables. . • 

Pour confire des pêches à l’eau-de-vie : r°. choififlèz les pins 
belles, St fans taches ; cueille7.-les avant qu’elles foient tonr'-s- 
fait mûres , St dans la chaleur du jour : efluyez le duvet , fenfdez- 
les jufqu’au noyau j mettez votre fucre dans une poêle à conficu- 
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re , & de l’eau à proportion , & clarifiez-Ie. Le firop étant fait à 
moitié , & dans le temps qu’il eft bouillant , mettez dedans la moi» 
fié de vos pêches , laiffez-les blanchir ; mais ayez foin de les ôter 
au véritable point de leur bianchiflage ; tirez-les promptement * 
avec l’écumoire à mefure qu’elles blanchiront ; laillez-les égout- 
ter fur une table couverte d’un linge , expofez-les fur leur en- 
taille. Pendant ce temps-là achevez le firop , faites-le réduire prêt 
à candir , puis retirez-Ie , pafî'ez-le dans uu tamis , laiffez-le re- • 
froidir. Alors mettez en pareille quantité , moitié elprit-de-vin 
& de firop ; arrangez les pêches dans les bouteilles , & achevez de 
remplir les bouteilles de firop & d’efpnt-de-viu : lorfqu’elles 
tomberont au fond , elles feront bonnes à manger. 

La recette pour un cent de pêches , & environ une douzaine 
aû-delà pour remplacer celles qui peuvent fe perdre au blanchif- 
fage , eft de huit livres de fucre pour faire le firop , avec lix pin- 
tes d’eau & quatre pintes d’elput-de-vin , pour être mêlées avec 
le firop. Afin de bien faire le firop , obfcrvez que , lorfque le fu- 
cre fera fondu & le firop prêt a bouillir , il faut le clarifier avec 
trois ou quatre blancs d’œufs fouettés , mais employés par quart, 

Lorfqu’il léra clarifié avec cette moitié de blancs d’œufs , il faut 
blanchir les pêches * comme il a été dit , puis achever le firop » 
jufqu’à ce qu’il commence a candir , & mettre le refte des blancs 
d’œufs pour achever de le clarifier ; puis le laiffer refroidir , 8ç 
mêler alors l’efprit-de-vin. 

Maniéré de faire fécber gc conferver des pêches , principale- 
ment pour ceux qui en recueillent beaucoup. i°. On doit faire 
choix pour cela de l’abricotée ou admirable jaune , ou de l’alberge 
jaune , &c rarement des autres efpeces ; on doit les cueillir à l’ar- 
bre bien mûtes : celles-ci valent mieux que celles qui font tora- 
béés. a°. Les fendre pflr le milieu , ôter le noyau , les peler , les 
mettie fur un plat , les appiatir un peu avec la main , les laiffer 
en cet état pendant douze heures. Ce tems écoulé , ramafl'er dans 
un vafe tout le firop qu’elles auront jetté , l’affaifonner avec du 
fucre , de l’eau-de-vie , un peu de cannelle & de girofle : une de- 
mi-livre de fucre & une chopine d’eau-de-vie fumfent pour cha- 
que livre -de firop : on doit laiffer infufer le tout fur des cendres 
chaudes pendant dix ou douze heures. Cela fait , arranger les pê- 
ches fur des claies propres , puis les mettre dans un four , 
dont la chaleur foie fore douce , & qui ue foie chauffé qu’avec du 
farment de vigne : après un certain temps , les en retirer , & les 
tremper l’une après l’autre dans le firop préparé ; les remettre en- 
fiiite fur les claies « fans qu’elles fe touchent , & les renfermer de 
nouveau avec la même chaleur douce ; les en tirer après quel- 
que-remps , 8c les tremper encore dans le firop. On réitéré la 
métré qhofe , une troifieme fois , iufqu’à ce que les pêches paroif- 
fent fuffifamment feches ; ce que l’on connoîc lorfqu’elles ont une 
couleur de brun incarnat , 6c que leur chair eft ferme 8c reluifan- 
tej alors on les lerte dans des boîtes de fapin, propres & garnies 
de papier , & dans un lieu fec ; elles fe fconfervenc pendant uu 
temps coufidérable. 
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tes abricots fe confervent de même , mais on ne les ouvre 
point. Tous ces fruits ainfi préparés , font excellents à manger , 

<r l'ont d’une grande reffource dans la faifon où les autres man- 
quent. 

Compote de Pêches qui ne font point trop mûres. Coupez en 
deux une demi - douzaine de ces pêches , ôtez - en le noyau , met- 
tez - les à mefure dans l’eau fraîche , puis jettez-les dans une eau 
bouillante ; faites-leur prendre deux ou trois bouillons feulement j 
tirez - les pour les faire égoutter lur un tamis ; ôtez -en la peau , 

& les mettez au petit fucre clarifié , prendre deux bouillons fur le 
feu ; écumez-les , & dreflez-les fur une porcelaine avec leur firop, 
que vous aurez pal Té par un tamis. 

Compote de Pêches bien mûres. Après les avoir pelées & jettées 
en eau fraîche , mettez du fucre un peu clarifié dans une poêle , 
mettez vos pêches dedans ; couvrez-les d’une allîetce , S c les faites 
cuire fur un feu modéré jufqu’à ce qu’elles foient mollettes. 

Marmelade de pêches. Prenez des pêches-madeleines bien mû- 
tes , peiez- les , ôtez les noyaux , faites - les deflbeher : de fix li- 
vres , réduilez-lcs à quatre ; faites cuire quatre livres de fucre à 
la plume , mettez vos pêches dedans , faites - leur prendre encore 
cinq ou fix bouillons fur le feu ; & lorfque la marmelade ell froi- 
de , emporez-la. 

PÊCHERIE. On appelle ainfi des endroits fiables , & où l’on 
prend du poifl'on. On ies conftruir fur les rivières poiflbnneufcs , 
& on les fait ou de charpente , ou de çloifonnage , ou avec de 
fimples claies , eu égard à l’abondance du poifl’on : on y pratique 
des réfervoirs dans le bas. On appelle bordiguesles pêcheries ou 
efpaces retranchés de rofeaux fur le bord de la mer. On appelle 
madragues , celles qui font faites de cables ou de fiIer!^>our pren- 
dre le thon. On appelle parcs les pêcheries conftruires fur le bord 
de la mer , avec bois , pierres , claies , filets , pour y prendre le 
poiflbn que le flux amene. 

PELOUSE de gazon. Voye\ Tapis. 

PENSÉE , fleur. C’eft une efpece de violette , dont les fleurs 
font bleues , ou purpurines , ou blanches , ou jaunes : on la cultive 
dans les jardins ; elle fleurir en Avril & dans tout l’Eté. 

PEPIE, maladie des oifeaux. On appelle ainfi un mal qui 
vient au-dedans de leur bec. Pour les en guérir , il faut , au lieu 
de leur eau ordinaire , leur donner de la graine de melon trem- 
pée dans de l’eau bien claire , & cela pendant deux ou trois jours. 

PEPINIERE. Lieu où l’on éleve une multitude de jeunes plan- 
tes deftinées à remplacer les arbres morts , ou ceux qu’il faut ar- 
racher. Les plantes viennent les unes de pépin ou de noyau , qu’on 
appelle arbres francs , & qui ont befoin du fecours de la greffe, 
parce qu’ils font fauvages; les autres font des rejettons appelles 
boutures , qu’on a détachés dans les bois fur des fauvageons"; 
ceux-ci font des plantes dont les fruits font âpres & de mauvais 
goûr. Voici les quarre différentes fortes de pépinières. 

i°. Pépinière de femence & de fruits à pépin : on les appelle 
ainfi , parce qu’on y éleve de petits arbres par la voie du pépin 
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& Je la graine. Pour cet effet , les pépins doivent être pris fuf 
des fruits bien' mûrs , & être gardés en lieu fec avant de les em- 
ployer. Les graines doivent être de la même année., ronde; & 
pleines en dedans : celles qui , miles dans l’eau , vont au fond , 
fondes meilleures. Avant de lemer les pépins 8r les graines , on 
doit les faire tremper route une journée dans de l’eau où l’on 'a 
mis un P eu de nitre , pour faciliter la germination. Au mois de 
Mars on feme les pépins à plein champ , ou par rayons efpacés 
d’un pied j on doit ies recouvrir de terre , y répandre du fumier, 
les iàrcler quand ils commencent à pouffer , & leur donner en- 
faite de légers labours. Au bout de deux ans , on les tranfplanee ' 
en une autre pépinière , & on les met par rang à deux pieds l’uti 
de l’autre. 

a°. La Pépinière des fruits à noyau , c’eft-à-dire , qui. viennent 
par la voie de noyau. Un n’éleve ordinairement par. cette voie 
que i’amaudier , & on lé lért de celle de la greffé pour les pê- 
chers , abricotiers , cerifiers &• pruniers , que l’ou cure fur d’au- 
tres fujets , parce que ia voie du noyau eft la plus longue : a ia 
vérité , il y a des pêchers , tels.que la pêche violette , St des pru- 
niers francs , tels que le damas noir , qui viennent allez bien de 
noyau fans être greffés , mats toutes les autres efpeces veulent 
être greffées. 

3°. La Pépinière des plants champêtres. Pour cet effet , on doit 
cueillir depuis Septembre jufqu’tn Décembre , les graines de til- 
leul , frêne , érable , hêtre , &c. A l’égard de l’orme , on en cueille 
lit graine au mois de Mai , & on la feme en même-temps. On feme 
cë s diverfes graines eu planches , lorfqu’on ne veut pas les femer 
pour demeurer en place , & on les leve ou bout de deux ans pour 
les replanter en pépinière , à un pied de diftance l’une de l’autre. 
Quant aucnêne , on le feme pour demeurer en piace ; car il réuffit 
difficilement étant tranfplauré. A l’égard des arbres verds , com- 
me les ifs , les houx , pins , lapins , il vaux mieux les élever de 
bouture que de graine. Pour les noix , noiléttes , glands , châtai- 
gnes , on les ramaffè dans les mois d’Q&obre & Novembre , on 
les fait germer pendant l’hiver dans des mannequins fur des lits 
de fable , & on les plante au printemps, 

4°. La Pépinière de plants enracinés. On entend par, -là toùt 
plant formé, comme rejettons , boutures , iauvageons, &e. que 
l’on deffine pour greffer tels & tels fujets-, mais il faut pour cela 
favoir choifir les différents plants , & à quels arbres ils convien- 
nent pour la gieflé. Ainfi , lorsqu'on veut avoir des poiriers & des 
pommiers francs à haute tige , on doit choifir les fauvageons de 
poiriers & de pommiers d’un ah feulement. 2°. Pour les pom- 
miers deffinés eu elpaliers ou en. buiffbns , on prend du plane de 
poinmiers de paradis. 3 0 . Pour les poiriers, que l’on ’deftine de 
même , il faut du. plant de coignaffîer. 4 0 . Pour les pêchers , abri- 
cotiers. 8r pruhiers , il faut du plant de jeunes pruniers de da- 
mas noir 8 c de Saint - Jfulien : 3 l’égard des abricotiers , on doit 
choifir les pruniers qui. rapportent les plusgroflés prunes , 8c pour 
Jes pruniers , on peut prendre du plant de toutes fortes de pru- 
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niers , à l’exception de ceux qui portent des prunes âpres : 
5°. pour les ceriliers , il faut les rejetions des merifiers blancs Sr 
rouges : enfin , pour greffer de groffes griotes , ii faut du plant 
de cerifier : à l’égard de l’amandier , on n’en plante point en pé- 
pinière , parce qu’il ne reprend point étant replanté -, ainli on 
î’éleve dans la place oü il doit demeurer. 

Lorfqu’on a fait choix du plant , on le plante au mois de No- 
vembre , St dans les terroirs humides , au mois de Février : en 
l’un & en l’aucrc toujours par un beau temps , l'ur le terrein defiiné 
pour pépinière. Ce terrein doit avoir été défonce de deux pieds 
& demi de fond dans fa furface , &r d relié de niveau par planches 
de dix à douze pieds : la qualité de la terre doit être de moyenne 
qualité, c’aft-à-dire , ni trop maigre ni trop grafie. On plante ces 
rejettons dans des rigoles d’un pied de largeur & de profondeur , 
efpacées de trois pieds , & dreli'ées de maniéré que l’un des bouts 
regarde le Midi , l’autre le Septentrion. Lorfqu’on plante des 
fauvageons de poiriers & de pommiers francs , élevés de pépin , 
il faut couper la moitié de la racine du plant , & en rogner envi- 
ron fept pouces de haut, & efpacer chaque brin de l'epc a huit 
pouces. Lorfqu’oa plante des coignaffiers enracinés ou autres 
plants deftinés à élever des arbres nains , il faut les efpacer à deux 
pieds l’un de l’autre , & les couper à deux ou trois pouces dô 
terre, pour qu’ils répondent de jeune bois fur lequel on puiüè 
greffer. A l’égard du pommier de paradis , ou ne le coupe qu’à 
un pied & demi de terre. 

Ces diverfes pépinières veulent être cultivées avec foin. i°. Au 
mois de Mai on ébourgeonne les fauvageons de poirier ou de 
pommier qui commencent à poulfer , en forte qu’on ne lailie 
qu’un bourgeon fur chaque brin. Vers le mois de Juin , on la- 
boure la pépeniere avec un fer de bêche , & dans le milieu du 
rayon feulement pour ne pas oftênl'er les racines , & puis on cou- 
vre la terre de fougere : vers le mois de Novembre ou doit dé- 
cbaufier le plant , c’eft-à-dire , y faire autour une efpece de rigo- 
le ; au mois de Mars fuivant , labourer la pépinière , & mêier 
la fougere avec la terre. a°’ Si elle n’avoit pas bien profité , on 
y répand du fumier à demi pourri avant de la labourer. 3 0 . Emon- 
der les fauvageons lorfqu’ils commencent à former leurs tiges , 
c’eft-à-dire , qu’on doit couper toutes leurs branches , fit ne leur 
laifler que lêpt ou huit pouces de haut. Ces divers plants étant 
ainfi cultivés, on peut les greffer à leur troifieme ou quatrième 
ÿnnée : on leur coupe auflî tous les ans toutes les branches, qui 
font au-defTous du montant , pour les entretenir droits , & qu’ils 
falTent de belles tiges ; à lept ou huit ans , on peut les employer 
pour remplacer quelque place vuide. 

On éleve encore les arbres eu mannequin comme en pleine 
terre. Voye\ Mannkquin* 

Le terrein de la pépinière des arbres fruitiers ne dojt ps» 
être plus fertile que celui du jardin ; car , s’il l’étoit , les arbres ne 
réufiîroient jamais quand on les tranl'plameroit ; ainfi il faut avoir 
aueution de les planter d’un terrein médiocre dans un meilleur. 


Tr an {plantation des arbres de la Pépinière. Voyt[ ARBRES.' 

PEPINS. yoyci Pépinière. 

PERCE-OREILLE. Petit inftélelong & poli , qui a deux peti- 
tes cornes à la réte & une queue fourchue. Ils lent nuifibles aux 
fleurs des arbres , particuliérement aux pêchers & abricotiers. 
Pour les détruire , on n’a qu’à fufpendre aux arbres quelques cor- 
nes de bélier , dont l’odeur attire ces infeâes; ils entrent dedans j 
8 r , comme ils n’en peuvent 'fortir qu’avec peine , on vuide ces 
cornes tous les jours , & on écrafe les perces-oreilles. 

PERCE - PIERRE , ou Pafle - pierre. Plante qui fert de four- 
niture en lalade , & reilèmble fort au thym ; on la feme fur cou- 
che ou dans un pot plein de terreau ; deux mois après on la re- 
plante en bonne expofirion : plus on la coupe , plus die repoufle : 
cuite dans le vin , elle eft bonne à ceux qui ont la fievre ou le cal- 
cul , car elle briie la pierre dans les reins. 

PERCHE. I-oiflon d’eau- douce , de couleur bigarrée fous le 
ventre , & ayant tout le relie du corps cendré , avec quelques 
bandes noirâtres. Elle a fur le dôs deux arrêt. s pointues , dont la 
piquureeft dangereulé aux poiflons & aux hommes. La perche 
fait du dommage dans les carpieres : elle fe nourrit dans les ri- 
vières , & a le trait d’aileron fort vite. On la pêche à l’amorce, 
eompoiée de foie de chevre. 

Les perches font d’un goût délicat & d’un bon fuc : ce poifTon 
eft fort eftimé. . . 

Un en peut faire un ragoût à la faufle aux moucherons , palfée 
au blanc avec de la crème : on eti met aulïï en filets & concom- 
bres comme les foies ; on les coupe en filets quand elles font 
écaillées , & qu’elles ont cuit un bouillon. ,» 

PERCHE , mefure. La perche , félon la mefure la plus com- 
mune , eft de dix-huit pieds de long , qui font trois toifes couran- 
tes , a fix pieds chacune. En quelques endroits elle-à vingt pieds. 
La perche de vingt-deux pieds , qu’on appelle la mefure du Roi , 
fert pour arpenter les bois. Quand on dit qu’une perche a dix- 
huit pieds , il faut luppofer que c’eft en longueur , & qu’elle a 
autant de largeur , de maniéré qu’en multipliant dirç-huit par dix- 
huit , on trouvera que la perche aura 3 x 4 pieds en fuperficie. • 

> PERDRIX , ( la ) efpece de gibier-plume , fort connu &fort 
eftimé pour la table. On les diftingue ordinairement en rouges & 
grifes : les rouges font ainfi nommées , parce qu’elles ont le bec 
& les pieds rouges telles font les plus belles & les plus groffes. 
Les grifes font moins grolfes ; mais elles palfent pour avoir le fo# 
met plus fin que les rouges. 

Chafle de Perdrix. Pour la faire bonne , cinq ou fix Chaflèurs 
font néceflàires avec des chiens drefles à cet efter. Un des Chai- 
feurs bien monté doit mener la quête, & toujours contre vent. 
A fa droite il doit avoir un Piqueur à cheval , & à fa gauche an 
autre , deux autres derrière; tous à des diftanccs confidérables , 
mais a pouvoir s’entendre , £r marchant dans le même ordre 8c 
éloignement. Lorfqua les perdrix partent ,1e Quêteur crie : fle- 
mar que } les Piqueurs jugent de l’endroit où elles peuvent aller. 

. '> ' >’ L’adreflc 
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fradrefte du Quêteur eft de fuivre fans relâche les perdrix au 
repartir, & de tâcher de les faire aller contre vent & contre mont, 
pour leur faire perdre leur force : après trois vols , elles ne peu- 
vent manquer de tomber , 8c on les tue facilement. 

Les chiens de taille médiocre font les meilleurs pour cette 
chafTe ; il faut qu’ils chalTent légèrement & haut le nez , fans 
s’emrefuivre ni aller de toute leur force, mais quêter en haie , 

& être drelTés de maniéré que , quand on court à la remife , 
ils ne falTent pas repartir la perdrix avant qu’on y arrive. 

On peut les chalTer auftî avec un reclin qui eft fait en forme de 
tambourin , dont on touche le matin fur quelque colline : les per- 
drix ne manquent pas d’y répondre , 8c on les prend avec un 
oifeau de proie , ou avec le tufil 8c des chiens , ou avec le tra- 
mai! , qui eft un filer. 

On les prend aufti au traîneau avec des halliers , colliers ou 
lacets ; à l’appas , au trébucher , au leure , avec la tonnelle , à 
la pochette, 8cc. 

Pour peupler une terre de perdrix , il faut , i°. les épargner , 
elles Scieurs petits, depuis la findel’hiver jufqu’en Juillet; a°. ex- 
terminer les mâles le plus que l’on peut , parce qu’ils portent pré- 
judice aux perdrix quand ils font appariés , car ils les empêchent 
decouver, ou ils caftent leurs œufs ; 3 0 . détruire , le plus qu’on 
peut , les bêtes carnaflïeres 8c les oifeaux de proie ; 4 0 . avoir l’at- 
tention de chaflerau loin ; 5 0 . dans les mois de Mai 8c de Juin , 

& lorfqu’elles font leurs œufs , charter dans quelque lieu écarté 
du manoir , prendre tous les œufs qu’on peut trouver , les don- 
ner à couver à une poule , fans mêler une couvée avec l’autre , 
afin qu’ils éclofent tous dans le même-temps : au refte , il ne faut 
pas que les œufs aient été trouvés auprès de votre maifon , dés 
que vous defirez que les perdreaux qui en viendront foient privés 
& ne quittent pas la poule. a 

Autre maniéré de repeupler une terre de perdrix. Faites conf- 
truire une voliere de vingt-cinq à trente pieds , avec un plan- 
cher chargé de quatre doigts de terre , fur laquelle fera la voliè- 
re, couverte de chaume ou de tuile bien fermée ; lairtez-y une 
fenêtre expofée au foleil du matin ; du deftus de la voliere , vous 
en pouvez faire des poulaillers. Mettez dans cette voliere , en 
divers endroits , quatre ou cinq petits monceaux de terre jaune , 
hauts d’un pied, 8c de deux de large : cela fait , garniftez Ih vo- 
liere de perdrix , ou par des œufs de perdrix qu’on acheté des 
îayfannes qui vont arracher l’herbe dans les champs , 8c faites- 
les couver par des poules communes , ou par des perdreaux que 
l’on prend au printemps avec des petits filets appelles halliers : 
ce qui fe pratique ainfi. 

On a pour cela une femelle de perdrix , qu’on nomme chan- 
terelle : on la pofe au bout d’un filion de bled , 8c , à dix pas plus 
avant , on tend le filet dont on vient de parler. Le mâle vient 
au cri de la chanterelle , 8c fe prend. On peut les prendre encore 
à l’aide d’un trébuchet , ou tel autre filet , 8c on les met à me- 
ttre dans la voliere , ou bien encore en faifant une tonnelle avec 
Tome II. K 
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laquelle on prend toutes les compagnies fuperflues qui font dans 
les bois. Nourriffez vos perdrix de froment & d’orge , ayez loin 
qu’elles aient de l’eau fraîche en divers petits vaiilèaux , elles 
deviendront bientôt graffes. Tenez un compte de la quantité des 
mâles Alperflus , & au printemps laiffez aller ceux-ci les uns après 
les autres , en les portant dans des endroits où l’on fait qu’il n’y 
en a point. 

On diftingue les perdreaux des perdrix , en ce que les perdi ix 
ont la première plume de l’aile pointue , le bec noir & les pattes 
noires : les perdreaux ont la plume de même , & un peu de blanc 
au bout. 

Pour tuer les perdrix , on ne les faigne point , il fuffit de leur 
écrafer la tête. La chair de perdrix jeune & d’un bon fumer , eft 
fort nourriflante & de bon fuc ; elle fait un aliment folide , & con- 
vient à toutes fortes de gens , & fur-tout aux convalefcents : il 
ne faut pas la manger fraîchement tuée. 

Maniéré de manger les Perdrix. 

i°. Les perdreaux fe doivent manger rôtis : on les vuide , on 
les pique : on les fait cuire de belle couleur. On peut cependant 
les l'ervir en entrée , en faifant une petite farce de leurs foies avec 
du lard râpé , un peu de fel , perfil , ciboule hachés : on coud la 
fente par laquelle on a introduit la farce ; on leur troulfe les pat- 
res , on les fait refaire dans la calTerole avec un peu de beurre , 
& on les fait cuire à la broche , enveloppés de lard & de papier : 
étant cuits , on leur fait une faulTe teile qu’on veut , comme à la 
carpe , aux truffes , &c. 

Les perdrix , & fur - tout les veilles , peuvent être accommo- 
dées de différentes façons j i°. à la braife , que l’on fait comme 
celle de la langue de bœuf : 2 0 . au jambon ; pour cet effet , pre- 
nez les foies , pilez-les dans le mortier avec lard râpé , ciboull , 
perfil haché , fel , poivre , fines épices , le tout pilé : garniffez , 
vos perdrix de cette farce , mettez -les à la broche ; coupez du 
jambon maigre par petites tranches ; garniffez -en le fond d’une 
petite caflérole ,fcouvrez-la. Lorfqu’il veut s’attacher, mettez-y 
une pincée de farine , remuez fur le fourneau , mouillez de jus : 
laiffez* le mitonner a petit feu , liez -le d’un coulis , qu’il ait de 
la pointe : vos perdrix étant cuites , mettez- les dans un plat , 
garniffez-Ies de tranches de jambon , & jettez la faufie par-deffus. 
3 0 . En filets , s’eft-a-dire , qu’étant cuites à la broche , on les 
coupe par filets ; on les paffe dans une cafferole avec du lard 
fondu Si des champignons ; on les mouille de jus de veau , on les 
fait mitonner a petit teu , on les dégraiffe , on les lie d’un coulis 
de veau & de jambon. 

Maniéré de faire rôtir les Perdrix. 

Etant plumées & vuidées , ficelez-les , faites-les refaire ; éplu~ 
chez-les bien } piquez -les de menu lard , pliez -les d’une feuills 
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ie papier , embrochez-Ies , faites-les cuire à petit feu : étant pres- 
que cuites , ôtez le papier pour leur faire prendre une belfti 
couleur. 

Terrine de perdrix au coulis de lentilles. Vuidez & trouflez 
vos perdrix ; faires-les refaire , piquez- les de gros lard & de jam- 
bon , mettez-les cuire a la brail'e , c’eft-a-dire , dans une caflerole 
que vous garniflez de tranches de veau , & d’un peu de jambon , 
avec oignon , carottes & panais coupés par tranches : mouillez de 
bouillon & de jus lorfque le tout veut s’attacher ; ajoutez-y quel- 
ques champignons , ciboule , per fil : quand il a bien mitonné , 
ôtez les tranches de veau , & mettez- y à la place un peu de l’en- 
tilles cuites à part ; pilez la carcafie d’une perdrix cuite à la bro- 
che , & dont vous avez ôté les blancs ; delayez-la dans le coulis 
de lentilles , & paflcz ce coulis à l’étamine : les perdrix étant 
cuites , retirez-les de la caflerole , faites- les égoutter , dreflez-les 
dans une terrine , 8e jettez-y délias le coulis. 

Pâté de perdrix. Vuidez vos perdrix , trouflez-les , gardez-en 
les foies , faites-les refaire , piquez-lesde gros jambon , aflaifonné 
de fel , poivre , fines herbes , perfil , ciboule, le tout haché : pi- 
lez les foies avec lard râpé , alTaifonnez-les de fel , poivre , far- 
cifTez-en le corps des perdrix : faites une abaifle de pâte , met- 
tez-y deflus un lit de lard pilé avec l’alfaifonnement ci - delfus 8c 
une feuille de laurier; mettez-y vos perdrix défias , & dans les 
intervalles des truffes vertes pilées ; alTaifonnez par-delfus comme 
delfous ; ajoutez-y du lard pilé , un morceau de beurre frais; gar- 
niiTez-les de bandes de lard ; couvrez-les d’une abaifle de la même 
pâte ; faites-les cuire au four l’efpace de quatre heures ; faites un 
trou.au milieu du pâté : étant cuit , tirez-le , bouchez le trou, 
laiflez-le refroidir , & ôtez le papier de deflus. 

On fait de la même maniéré les pâtés de faifans , de lapins , 
de lievres , de bécafles & de dindons. 

PERE DE FAMILLE. Soins du Pere de famille , ou de 
l’Econome à la campagne. i°. Il doit favoir à quoi chacune de 
fes terres eft propre ; & , lorfqu’il en a une parfaite connoiflance , 
il doit femer des bleds dans les terres fortes , planter des vignes 
dans les lieux fecs & pierreux : s’il y a des pâturages , il commer- 
cera de bœufs & moutons , & même de chevaux. Il mettra dans 
fes prairies des plantes aquatiques, pour avoir des chanvres , des 
lins , des huiles , des laines , des pigeons , des fromages , du miel , 
& fuivant les avantages que la fituation des lieux pourra lui pro- 
curer. Il doit examiner quel profit il y auroit à faire fur les be£- 
tiaux qu’il donneroit à cheptel : s’il, y a des bois , il en pourra faire 
commerce , & y mettre en glandée des cochons pour en augmen- 
ter le profit ; favoir quel eft le plus avantageux pour lui , de faire 
valoir fes terres , ou de les affermer. 

a 0 . Avant dje faire quelque acquifition , être attentif à ne la 
faire qu’avec fûreté & bon titre , prévoir les charges néceflaires , 
comme droits feigneuriaux, cenfives , rentes foncières ; retraits 
feigneuriaux & lignagers ; droit de<.entieme & huitième denier 
qu’il faut payer au Roi ; droit de franc-fief , qu’il lui faut aulH 
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payer de vingt années une, quand c’eft un Roturier qui acquiert 
ifti fief noble , & c. 

3 °. Rapporter toutes fes vues dans Padminiftradon de fon 
bien , à fa voir fe défaire avantageufement de tout ce qu’il dé- 
pouille , 6c à multiplier les productions dont il tirera le plus 
d’argent. 

Enfin , à ménager & à varier fi bien fon fonds , qu’il lui rap- 
porte , autant que faire fe peut , tout ce qui lui fera nécéifaire 6c 
ntile.dans fon ménage champêtre. Voye\ AGRICULTURE. 

PÉRIPNEUMONIE , ou Pleurésie. Maladie appellée com- 
munément fluxion de poitrine. C’eft une inflammation du poumon 
avec fievre , mais qui n’attaque point la pleure ( c’eft la membra- 
ne externe du poumon ; , & ne caufe point de douleur piquante 5 
car , fi elle s’y jette , elle en caufe de très-vives ,avec une difficulté 
de relpirer. On l’appelle alors pleuréfie : quelquefois ces deux 
elpeces de maux fe réunifient en un feul. 

Lorfque les crachats font fanglants , c’eft une péripneumonie 
fanguine ; la fievre eft allez vive , le vifage eft rouge : lorfqu’ils 
font jaunes , elle eft bilieul'e ; la fievre eft plus violente : lorf- 
qu’ils font épais , gluants , verdâtres , elle eft pituiteufe. 

Ces maladies l'ont caufées , ou par un excès de travail , ou 
pour s’être échauffé à quelque exercice. Elles font fort dangereu- 
ses, fila difficulté de refpirer augmente à proportion de la dou- 
leur de côté ; fi les crachats ne fortent qu’en petite quantité , 
quoiqife la toux foit vive ; fi le malade ne peut demeurer cou- 
ché , ni fur l’un ni fur l’autre côté. Elles font mortelles , s’il y 
a fuppreffion totale de crachats , tenfion du ventre 6c tranfport 
au cerveau. 

Remede dans la péripneumonie fanguine. i°. Saigner le ma- 
lade ; & , fi l’oppreffion 6c la douleur font fort grandes , le faigner 
«ne fécondé fois huit ou dix heures après. Dans l’intervalle , lui 
donner des lavements de fix en fix heures , compofés avec du 
petit lait , 6c une once de caflè mondéè. S’il y a douleur vive au 
côté , on applique des topiques , comme une veffie de bœuf 
remplie d’eau chaude jufqu’au tiers ; on frotte le côté malade avec 
quelque huile ou onguent ; on y applique de l’avoine fricaflee 
avec le vinaigre , ou un caraplafme fait avec une demi-donzainè 
de blancs d’œufs fur des éroupes , ou avec de la tnie de pain 
dans du vinaigre , & on y répand une demi-once de poivre noir. 
Si la toux eft plus forte que la difficulté de refpirer , on peut 
donner le foir une prife de quelque narcotique pour afToupir le 
malade , mais avec précaution. Si le mal augmente ,onfaigne le 
malade , & on oblerve les mêmes remedes le lendemain 8c jours 
luivants , tant que le crachement du fang 6c l’oppreffion durent.' 
On lui donnera pour boifton une tifane faite avec des racines de 
grande confoude , de guimauve 6c de réglifle : on y ajoutera de 
temps en temps une cuillerée de firop violât , 8c de quatre en qua- 
tre heures des bouillons faits avec la rouelle de veau 6c une vo- 
lailie , 6c , dans les intervalles , un verre d’apozeme ou d’émul- 
fions , 6c quelques cuillerées de gelée. 
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Lorfquel’expeûoration eft fupprimée , on peut ufer du remede * 
fuivant. Prenez de l’huile d’amandes douces tirée fans feu , deux 
onces ; un gros de blanc de baleine , une once de firop violât , 
deux gros de lue candi en poudre , trois ou quatre cuillerées 
d’eau de lis : mêlez le tout pour un looeb, qu’on prendra par 
cuillerée , jufqu’à ce que les crachats reviennent : ce looch .eft 
très-adouciflhnt, & légèrement déterfif. 

Si , malgré les laignées , l’embarras du poumon fubfifte , on a 
recours aux vomitifs , tel? que le kermès minéral , autrement dit , 
poudre des Chartreux, mais grain à grain , de demi-heure en de- 
mi-heure, & à la fin d’un redoublement : enfuiteon emploie les 
purgatifs , & de douze en douze heures ; le lendemain les fudori- 
fiques. 

Remede dans la péripneumonie bilieufe : i°. Saigner le malade 
deux ou trois fois , & en général moins fréquemment & abondam- 
ment que dans la fanguine ; & , s’il n’y a pas de diminution dans les 
accidents, on a recours aux vomitifs ; que fi la foibleffe étoit trop 
grande , on emploie les purgatifs, & de douze en douze heures , 
jufqu’à ce que l’évacuation foit forte. 

a 0 . Donner des lavements d’une décoûion de feuilles de mau- 
ves, guimauve & pariétaire : on y délaiera trois onces de miel 
mercurial. 

3°. Une tifane faite avec la racine de bardane , des feuilles de 
pervenche , de lierre terreftre , de capillaire , des raifins fecs ; 
4°. un apozeme de fix en fix heures ; 5 0 . appliquer au côté dou- 
loureux des cataplafmes tels que ci-deffus. 

Si , après le quatrième ou cinquième jour , la douleur & l’op- 
preffion fubfiftenr , donner des fudorifiques : on revient , s’il le 
faut , aux vomitifs & aux purgatifs. 

Comme dans la péripneumonie pituiteufe la fievre n’eft ja- 
mais confidérable , on doit employer les lavements & les vomi- 
tifs , & ne faigner que fobrement , comme ci-delfus. V. ABCES. 
Voye\ Poumon. 

PERSICAIRE douce. Elle vient dans les mêmes lieux 
que le poivre d'eau , c’eft-à-dire , les foffés , les étangs : fes feuil- 
les font plus longues & d’un verd plus foncé. Cette plante eft 
vulnétaire \ elle eft bonne pour arrêter les hémorragies , les per- 
tes de fang des femmes , le cours de ventre j appliquée autour 
dufronr , elle guérit le mal de tête. 

Persicaire ascre , ou Poivre d’eau Plante qui croît 
auprès des eaux dormantes : elle pouffe des tiges rondes j fes 
feuilles refièmblent à celles du faule , ont un goût poivré & brû- 
lant : en s’en fert extérieurement contre les plaies , ulcérés , tu- 
meurs. Cette plante eft bonne contre le mal hypocondriaque & 
le feorbur. 

PERSIL. Plante potagère , dont les feuilles les plus baffes 
font découpées en façon de feie , Ér les hautes font longues & 
pointues , la racine affez groffe , & la graine menue. Cette plante 
fleurit en Juin , & la graine paroît en Juillet. On doitfemerle 
perfii après les gelées , eu terie Ubaurée , St par rayons fur des 
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• planches , quatre rayons à chacune : on couvre de terre les rayons i 
on feme de l’oignon par-deffus , & on y met un peu de fumier de , 
vieille couche. Le perfil eft. chaud & defficatif. Ses feuilles , ap- 
pliquées en cataplalme avec de la mie de pain , guérilfent les 
dartres , font fondre les tumeurs de mamelles , & tarir le lait des 
femmes accouchées : elles font auffi vulnéraires , & guérilTent les 
coupures & les contuftons. 

PERVENCHE. Plante qu’on diftingue en grande & pe- 
tite : l’une & l'autre croiffent dans les bois aux lieux humides. 

■* Elle poulie des tiges menues , ou farments qui ferpentent fur 
terre ; fes feuilles reffemblent à celles du laurier , mais plus pe- 
tites : fes fleurs font bleues. Cette plante eft vulnéraire , rafral- 
chiflànte & aftringente. On s’en fert extérieurement pour arrêter 
. les hémorrhagies : on en ufe eft gargarifme dans les atfe&ions des 
amygdales & de la luette : elle eft bonne aux ulcérés du pou- 
mon , aux crachements de fang , à la dyflenterie , aux plaies 8r 
aux ulcérés. 

PESSE. Arbre réfineux , allez femblable au fapin. Il croît en 
pointe ; il eft fort haut & fort droit : fon écorce rire fur le noir, 

St plie très-facilement ; au-lieu que celle du fapin eft blanchâtre , 

St fe -rompt ailtment : la réline qu’il donne eft entre le bois Sc 
l’écorce. Cet arbre croît dans les montagnes & dans les lieux om- 
brageux. Lorfqu’on en veut élever, on en feme la graine au 
mois d’Oâobre ; on la répand fans aucune façon dans un lieu oà 
il y ait des arbres aux environs. Au bout de trois ans on les 
releve de terre , & ils prennent facilement. Le débit des bois 
de la pelle , de même que celui de fapin , eft en planches de dif- 
férents échantillons. * 

PESTE. Maladie contagieufe , & la plus terrible par la quan- 
tité de perfonnes qu’elle emporte. La pefte eft une maladie in- 
flammatoire , dont le levain réfide dans l’air : elle eft accompagnée 
d’une fievre très-aiguë, & d’éruptions fur les parties extérieures 
en forme de bubens , qui font l'effet de l’inflammation & de la 
fuppuration des glandes aux aiffelles & aux aînés , &c. C’eft 
principalement dans ces endroits que fon venin commence à exer- 
cér fonaôion,en ulcérant Si gangrénant les chairs : ce qui produit 
fur la peau des taches rouges , jaunes St noires. Il y a beaucoup 
d’affinité entre les fymptomes de la pefte St ceux de la petite véro- 
le , tels que la fievre , les maux de tête , les,afibupiflèments , les agi- 
tations involontaires , les rougeurs dans le vifage St dans les yeux , 
les éruptions purulentes vers le fécond jour. Lorfque la fuppuration 
fe fait lentement dans la pefte & la petite vérole , on les appelle 
bénignes : mais , fi elles font gangréneufes , c’eft une marque que 
le venin eft plus abondant; ce qui rend l’une ou l’autre dange-, 
reufe St fouvent mortelle. Les différences fpécifiques de ces deux 
maladies , confiftent dans la qualité particulière de leur venin. 

Dans les Pays où la pefte eft domeftique & épidémique , il 
eft confiant, i°. qu’elle provient de la conftitution particulière 
de l’air , & que la communication de la pefte fe fait par les 
vents, qui rranfportent ailleirs les exhalaifons malignes j d’ail- 


aoale 



PE S 


leurs, on n’en a aucune qui n’eût été préparée par quelque alté- 
ration confidérable de cet élément , comme une féchereffe ou 
des chaleurs exceffives , ou un trop long calme dans l’air : mais 
cela n’exclut pas les dii'pofirions particulières des fujets que la 
perte peut attaquer , comme font les corps mal conftitués ou mal 
fains. Il eft du moins certain que l’air lui fert de véhicule. Les 
fièvres malignes ou pourprées ont les mêmes fymptômes que la 
perte. Rien n’augmente davantage les dangers & les ravages de 
la perte que la frayeur excelfive : elle eft , de même que pour la 
petite vérole , une difp&ition prochaine à gagner le venin. En 
^général , il meurt plus de monde par défaut de foins convena- 
bles , que par la violence du mal. Le moyen le plus fur , pour s’en 
garantir , eft de déferrer le lieu infefté. 

La caufe de la perte vient encore de l’altération du fang & de 
répairtïlTcment des humeurs qui le compofent ; ce qui le dénote 
par le grand abattement , & les tumeurs ou charbons qui vien- 
nent aux aines & aux ailTdles , les douleurs de tête , affoupiffe- 
ments , les foiblelTes. 

Les fignes de la perte font une grande fievre ; le vifage en- 
flammé & l’ouvent livide , des maux de cœur , de grandes dou- 
leurs de tête , des rêveries. Ainfi le grand but qu’on doit fe pro- 
pofer pour la guérifon de la perte , c’eft de rendre le fang & les 
liqueurs plus fluides , 8r faciliter les fécrétions: or, on n’y parvient 
que par le fecours des faignées , des vomitifs , purgatifs , cor- 
diaux , fudorifiques employés à propos. On doit , aux premières 
indications de ce mal , faigner du bras le malade , enfuite du 
pied , & lui faire prendre le remede fuivanr. 

Prenez huile d’ambre , huile de térébenthine & huile d’afpic , 
de chacune partie égale ; mertez-les dans une bouteille de verre 
double fur les cendres chaudes : laiffez cuire peu-à-peu ce mé- 
lange pendant trois heures. Cette compofition fera cuite quand 
elle aura la couleur de vin clairet : puis on la laifïe refroidir, & 
on la conferve dans des bouteilles de verre. On en doit donner 
onze ou douze gouttes dans un verre de viu blanc , & on couvre 
le malade pour qu’il fue. 

Pour pouffer le venin au dehors , 8r fortifier le malade , on 
doit lui donner de la teinture d’or : d’abord huit gouttes dans Gx 
cuillerées d’eau de feorfonere , & réitérer de deux heures en deux 
heures, jour & nuit ; c’eft un cordial très-efficace pour opérer 
cet effet. 

Autre remede pour faire pouffer le venin. Prenez demi-livre- 
de miel de Narbonne , & au défaut de bon miel blanc , Sz un 
quarteron de fleur de foufre , ou du foufre commun en poudre ; 
mettez-les enfemble , & que le malade en prenne tous les jours h 
jeun , gros comme une feve.. 

Autre remede pour faire fuer le malade. Prenez trenm-cinq 
baies de lierre , cueillies mûresen Septembre ; mcttez-lesen pou- 
dre , faites-les infufer pendant cinq heures dans un petit verre 
de vin blanc ; faites avaler cela au malade , bien couvert dans fon 
fit: quand il aura fué , changez-le de chemife & de draps , & ap- 
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appliquez furie charbon ou bubon , par où le venin fera fort! * 
une emplâtre de diachylum , ou de térébenthine mêlée avec du 
miel rol'at , de la farine d’orge , un peu d’encens & de myrrhe. 
En outre , on doit appliquer aux endroits où il paroit quelques 
bubons , les huiles d’araignée ou de fcorpion , ou des crapauds 
en vie. 

Remede. Prenez une cuillerée d'eau thériacale dans quatre 
onces de bon vin , ou dans de l’eau de chardon bénit. Le malade 
doitfupporter la fueur pendant deux heures j enluite prendre un 
bon bouillon , 6c changer de linge. Ce remede eft fort bon dans 
lçs fievres pourprées , faufles pleur éfies , péripneumonies , &c. 

Préfervatif contre la Pelle , appellé Vinaigre des quatre vo- 
leurs. Prenez de la rue , de la fauge , de la menthe , du romarin , 
de l’abfynthe , de la lavande , de chacun une poignée. Faites- 
les infufer enfemble dans quatre pintes de vinaigre de vin blanc : 
mettez le tout dans un pot de terre bien couvert , fur des cen- 
dres chaude^, pendant quatre jours : enfuite palfez la liqueur 
dans une chauffe , & mettez-la dans des bouteilles bien bouchées 
avec des bouchons de liège ; mêlez dans chaque bouteille d’une 
pinte , un quart d’once de camphre : lavez-vous la bouche , 6c 
frottez-vous les reins 6c les tempes avec cette liqueur ; refpiiez- 
en un peu par les narrines quand vousirezà l’air : portez fur vous 
un morceau d’éponge imbibée de la liqueur , pour la flairer en 
toute occafion , à l’approche d’un lieu infeûé. 

Autre remede contre la pefte. Avalez , le matin à Jeun , trois 
ou quatre cuillerées de votre urine , mêlée avec un peu de juj 
de rue & d’ache j ou mangez de l’ofeille trempée dans du vinai- 
gre , ou le poids d’une dragme de poudre de crapaud dans un ver- 
re de vin ; ou portez fur vous de la poudre de crapaud , ou une 
araignée en vie , enfermée dans quelque vaifTeau commode ( les 
grottes , noirâtres , marquées de taches jaunes font les plus con- 
venables ) ou bien incorporez dans un mortier , en parties éga- 
les , du mercure crud , du fublimé corrofif & de l'arfenic : em- 
pliflêz-en des canons de groffes plumes , que vous boucherez par 
les deux bouts avec delà cire , 6c portez-les entre l’habit & la 
chemife des deux côtés. Voye%_ Charbons ou Bubons. 

, PÉTALES. On appelle ainfi le feuillage des fleurs , pour le 
diftinguer des feuilles des plantes : elles font d’une infinité de 
figures 6c de couleurs différentes. 

PEUPLIER & TREMBLE. Arbre qui s’élève fort haut : fa 
tige eft droite & unie : fon écorce eft liffée 6c blanchâtre , & 
fes feuilles blanches en deflous. Son bois eft blanc & tendre. 

On en compte de deux fortes ; le blanc , dont on vient de par- 
ler , & le noir. Celui-ci s’appelle tremble , parce que fes feuil- 
les , qui reffemblent à celles du lierre , tremblent toujours , 
étant attachées à une queuè mince. Le peuplier ne fe plaît que 
fur le bord des rivières , 6c dans les lieux fort humides : il prend 
fon accroifTement en peu de temps , & il convient fort à ceux 
qui veulent avoir promptement de l’ombrage 6c des allées. Le 
peuplier St le tremble viennent de bouture ; on doit choiflr pous 
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cela les branches les plus unies , hautes , longues de trois h qua- 
tre pieds , les aiguifer par le bas , & les planter dans quelque 
terrein humide , mais od il ait de bonne terre. Tous les quatre 
ou cinq ans on en peut couper les branchages , & en faire des 
fagots. . 

Le bois de peuplier eft commun ; on le débite en planches de 
fix pieds de long fur dix pouces de large. On fe lért de ce bois 
pour faire des talons de fouliers : on en fait auffî le fond des 
armoires. 

PHRÉNÉSIE ( la ) eft caufée par une fievrç violente qui 
enflamme le cerveau. Elle peut venir ou d’uneabondance de fang , 
ou d'une bile jaune &c brûlée. La première n’excite qu’une fimple 
inflammation ; la léconde caufe la furie & la rage , la perte de la 
raifon &■ de la mémoire , c’eft la plus à craindre. Dans l’une & 
dans l’autre on doit laigner plufieurs fois , & môme du pied, Sc 
’ employer auffi les purgations avec la manne & le catholicon dou- 
ble. On peut aufli ufer du remede fuivant : prenez deux poi- 
gnées de mouron , faites-les cuire dans une chopine de vin & au- 
tant d’eau , jufqu’à la confomprion du tiers. On donne au mala- 
de un bon verre de cette dëcoélion marin & foir : on remplit un 
fâcher de la môme plante pour tremper dans la décoâion , & on 
le lui applique autour du front. 

Ou bien on broie fix têtes de pavots blancs avec leur graine , 
&deux pincées de fleurs de nymphéa : on y môle beaucoup d’eau 
de laitue , & on en fait un cataplafme , que l’on applique fur le 
devant de la tête. 

On ne doit point contredire un Phrénétique , ni lui faire voir 
une grande bimiere , ni des couleiirs éclatantes , fur-tout le rou- 
ge , ni lui parler beaucoup , afin de le difpofer au fommeil. 

Les mômes remedes s’emploient contre ceux qui font attaqués 
de la folie avec rage & fureur. 

PIE. Oifeau fort connu , qui de fon naturel eft fort fale , &r 
cache tout ce qu’il trouve. La pie apprend à parler , mais dans ce 
cas il faut la tenir enfermée. Lorfqu’elle eft jeune , on la nourrie 
de fromage mou & de mie de pain. Le mâle fe connoit aux plu- 
mes bleues qu’il a fur le croupion. 

PIECES d’Eau. Voyei Eau. 

PIED. Mefure de douze pouces. 

Pied fourciîê ( le ) eft un droit qui fe perçoit pour le Roi 
dans les Villes & Marchés , fur-tout le bétail à pied fourchu que 
l’on y tue. 

Pied d’Alouette. Plante dont la tige eft haute , & les ' 
feuilles reflemblent à celles du fenouil : fes fleurs font bleues , 
quelquefois rouges , rangées en forme d’épi , & aflez belles. On 
cultive cette fleur dans les jardins : on les feme en automne en 
pleine terre , ou dans des plates-bandes & au large. Cette plante 
vient d’elle-même dans les bleds. 

Pieds des Chevaux. Signes auxquels on peut connoltre 
qu’un cheval a un beau pied. 

On doit regarder comme un beau pied , un pied ^ui n’efti ni 
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trop gros , ni trop grand , ni trop large , ni trop petit ; dont la cor. 
ne eft douce , unie , liante , ferme fans être caftante ; dont les 
quaniers font parfaitement égaux, dont les talons ne font ni 
trop liant ni trop bas , mais font larges lit ouverts ; dont la foie 
eft d’une confiftance folide , & laiflé au-deftous du pied une ca- 
vité proportionnée ; dont ta fourchette n’eft ni trop graf Te ni trop 
maigre ; un pied enfin qui a la forme d’un ovale tronqué. 

Signes auxquels on peut connoîrre qu’un cheval a les pieds dé- 
fectueux. On doit regarder comme des pieds défectueux , ceux 
dans fefquels on oblérvera un quartier plus haut que l’autre , & 
qui feront conîéquemment de travers , ou dans lefquels un des 
quartiers fe jettera eu dehors ou en dedans ; ceux dans lefquels 
les talons feront bas , ou flexibles , ou fujets à l’encaftelure ; qui 
feront encaftelés , qui feront plats , qui aurqnt acquis cette diffor- 
mité à la fuite d’une fourbure , & dans lefquels on entreverra des 
croiflants qui auront un ou deux oignons ; qui feront comblés , 
afteûés par des bleimes ; qui feront gras ou foibles ; qui auronc 
des foies , des fcimes ; qui feront trop petits , trop longs en pin- 
ces & en talon. 

Ces fortes de pieds demandent toute l’attention du Maréchal ; 
{t Jorl'qu’il entend fon métier , il doit corriger fes vices , & y re- 
médier. hncycl. Voye\ Maréchal. 

Pi E0 de Lion. Plante qui croît dans les prés & lieux humi- 
des : fes feuilles reflembient à celles de la mauve , font velues , & 
attachées à de longues queues : elles font au nombre des meilleurs 
vulnéraites. On les emploie en décodion pour les ulcérés du 
poumon , St extérieurement pour les ulcérés St les plaies : 
elles fout propres pour arrêter le flux immodéré £es mois des 
femmes. 

t Pied de Pigeon , ou Bec deGrue. Plante qui croît dans 
les lieux incultes & pierreux : fes feuilles reflembient à celles de 
la mauve ; fes riges font menues & longues ; fes fleurs purpuri- 
nes , d'où naiflent certaines têtes avec des becs de grue , atta- 
chées à de longues queues rougeâtres. Cette plante eft d’un goût 
Cilé & piquant. Son fuc avec du fucre , eft bon pour la dynen- 
terie.’ Ses feuilles entrent dans les décodions , dans les emplâtres 
St onguents. 

Pied de Veau & de Mouton. Voye\ Veau & Mouton. 

Pied de -Veau. Plante qui croît aux lieux ombrageux & 
gras : fes feuilles font marquées de tâches blanches & noires. Sa 
racine eft d’une grande acrimonie ; on la fait fécher avant que de 
s’en fervir : elle eft incifive & purgative. Son ufage en poudre 
eft pour l’afthme , l’hydropifie , la mélancolie hypocondriaque. 
On la donne depuis demi-gros jufqu’à un gros. Elle eft bonne 
pour les hernies & défopiler les vifceres. Le fuc de la réflne fraî- 
che eft excellent pour les ulcérés chancreux , mêlé avec de la r o- ' 
fée de Mai diftiltée. 

PIEGE. Nom général qu’on donne à tout ce qui fert à attra- 
per les oifeaux , ainli que les bêtes carnaffieres St nuifibles. Les 
plus ordinaires font les trébuchecs , les trappes , les bafcules , les 
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traquenards, de. Il en eft parlé plus en détail dans le cours de 
cet Ouvrage , aux Articles de chaque lorte de bête que 1 on peut 

prendre au piège. _ .... T - 

PIERRE pour la conftruâion des bâtiments. Les pierres 
les plus dures d les plus grandes doivent être employées dans 
les grands édifices d les principales parties des mailons. La plus 
belle eft la pierre de Liers, qui eft très-dure & tres-blanche : on 
s’en fert pour les jambages de cheminées , les âires , les tours , 
parce qu’elle ne brûle point au feu. 

Celle d’Arcueil , près de Paris, eft dure & compare ; celle- de 
S. Leu , qui eft plus tendre , s’emploie pour les ornements d’Ar- 
chiteaure : elle pefe moins quand eile-eft feche, & durcit avec le 
temps , ainfi que les autres. Les pierres qui font nouvellement 
tirées des carrières, quand elles font ifnpregnees d eau, d que 
cette eau s’y eft glacée dans les froids , iont lujettes a te tendre 
h à s’éclater au dégel. Or , pour connoitre ü une pierre eft fpon- 
gieufe il faut la faire fécher fi elle eft humide , 8r la plonger long- 
temps dans l'eau fi elle eft feche ; car , fi elle eft humide , elle de- 
vient plus légère , St , fi elle leche , elle devient plus pefante. 

Il y a des bancs de pierre qui ne font encore formes qu impar- 
faitement; le milieu en eft dur, tandis que les affiles font ten- 
dres : on ne doit point s’en fervir dans les endroits humides , 
car les murs fe dégraderoient bientôt. ... . . 

La pierre de taille fe vend’à la voie à Paris : a chaque voie 
H y a cinq carreaux, c’eft-à-dire, quinze pieds de pierre ou en- 
viron : on les emploie pour les fondements des maifons , & les 
principales parties. On doit prendre garde que les Carriers n y 
laiiîënt du bou\in ; c’eft une douche de terre mal pétrifiée , qui 
tombe dès qu’on la met en œuvre. Les pierres de roche font fore 
bonnes pour la maçonnerie , mais fur-tout le moilon : les cailloux 
& menues pierres peuvent fervir dans les fondements & les murs 
de ftmple clôture. Voye\ Mur , Moilon. 

PtF.RRE A Chaux. Maniéré de la faire cuire. Au pied 
d’une montagne ou d’un côteau, on bâtit un four à chaux avec 
de la pierre dure : c’eft une tour parfaitement ronde, haute de 
viDgt pieds , & qui en a quinze de diamètre ; on ménage dan9 
le bas une ouverture, que l’on ferme exaéïement , quand il eft 
temps, avec une pierre de la même grandeur. Au niveau de la 
v tour, on difpofe une plate-forme , où l’on porte les matières & le 
charbon’, afin que l’on puifle facilement les jetter dans la tour. 

On caire auparavant la pierre en petits morceaux , au plus de la 
groflèur du poing, pour en faciliter la cuilfom Tout étant dif- 
pofé , on fait la première couche avec de petits fagots , fur la- 
quelle on met un lit de charbon, puis un lit de pierre enfuite 
du charbon & des pierres alternativement par lit , jufqu’à ce que 
la tour foit remplie. On met le feu par l’ouverture d’en bas , Sc 
■fin la ferme avec la pierre dès qu’il eft bien allume. A mefure 
que le feu fe communique , les matières s’affaiflent , & on a foin 
d’en remettre de nouvelles jufqu'à ce que la tour foit toute en 
feu. U faut deux jours d deux nuits pour la demiere cuite • 


v 

Digitized by Google 


P I E 


M 5 

• 

lorfqu’elle eft faite , on débouche l’ouverture , & on laifle couler la 
chaux jufqu’aux premiers cruaux qui fé préfentent , & on referme 
l’ouverture : au relie , il ne faut que du mauvais charbon. 

Pierre vulnéraire d’acier, f oye{ Boule de Mars , Article 
Mars. 

Pierre infernale. On appelle ainfi une matière dure, 
à laquelle on donne la forme de pierre après plulieurs prépara- 
tions : elle eft compofée de deux onces d’argent de coupelle ré- 
duit en limaille , & qu’on a fait difToudre dans un matras avec 
quatre onces d’eau forte , & mife au feu de fable. Cette pierre 
eh touchant les chairs baveufes des ulcérés, les guérit; & , lorfque 
la gangrené n’eft pas profonde , elle fépare les chairs mortes de 
celles qui font faines : elle en fait de même pour les écrouelles , 
ulcérés , lorfque l’opération eft aidée par les remedfes généraux , 
elle fépare auffi les bords calleux d’un vieux ùlcpre qui empê- 
chent la réunion des chairs : il eft confiant que cette pierre a des 
propriétés admirables. 

Pierre. ( Maladie de la ) Elle eft caufée par le gravier qui 
s’étant amafTë dans les reins , & étant tombé dans la veflîe , s’y 
arrête , y groffit , & fe réunit en un corps dur , plus ou moins 
gros ; c’eft ainfi que fe forme ce qu’on appelle la pierre. Elle 
caufe au malade des douleurs plus ou moins vives , à la moindre 
agitation qu’il fe donne ; 8c , félon que la pierre eft raboteufe , il 
éprouve de fréquentes envies d'uriner , des rétentions d’urine paf- 
fageres ; il ne peut le tenir debout fans peine , fie il rend des ma- 
tières blanches & fanglantes. 

L’on connoît que la pierre eft dans les reins , lorfque l’urine 
fort peu-à-peu , trouble 8c fablonneufe , avec quelque ardeur ; que 
ce fable eft rouge ; que l’on fent une douleur fixe dans la région 
des reins , laquelle fe communiquefouvent aux tefticules. 

i°. On doit d’abord faire faigner le malade, & lui donner des 
lavements préparés avec une décoétion de racines de guimauve , 
feuilles de pariétaire, femence de lin 8c fleurs de camomille ,y 
mêlant deux onces d’huile de lin. 

a°. Le purger après la faignée, avec une dragme de féné , fix 
grains de feamonée , que l’on aura fait bouillir avec une décoc- 
tion de Tacine de reglilfe , mêlant le tout avec le jus de pruneaux. 

La poudre de cloportes eft un excellent remede contre la pier- 
re : on la prépare ainfi. On fait confommer , dans un four chaud , 
le vin blanc dans lequel les cloportes trempent, dans tfn creu- 
fet ; ce que l'on fera par trois fois pour les réduire en pondre : on 
donne enfuite de cette poudre * depuis une demi-dragme jufqu’à 
une dragme pour chaque prife, avec un peu de vin blanc, dans 
lequel on aura fait bouillir des baies de genievre concafTées. 

Autre rémede. Mettez douze ou quinze livres de cerifes ai- 
gres , mondées de leurs queues 8c de leurs noyaux , dans un demi- 
muid de bon vin blanc , contenant 140 pintes , mefure de Paris , . 
avec les mêmes noyaux cafles ; 8c bouchez bien le vailTeau : an 
bout d’un mois ou de cinq femaines , on peut en ufer. 

Ce vio f qui eft d’une couleur fr d’un goût agréable par fa qua- 
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Jité rafraîchifTante & apéritivs , terapere les reins , vuide les Ta- 
blons , les glaires & les petites pierres ; ainfi il elt très-propre 
pour la gravelle. 

Pierre dans la veflîe. Remede pour la faire difloudre. Pre- 
nez deux onces ou une poignée de racines de petite éclaire , la- 
vez-les dans du vin blanc , hachez-les , ou écrafez-les , & les met- 
tez infufer dans une pinte devin blanc-, le pt>t étant bien bouché. 
Prenez le matin à jeun un verre de cette infulion , & continuez 
• *ous les jours félon le befoin. 

Autre Remede. Faites infufer , pendant la nuit , deux dragmes 
de poudre de gouffes de feves féchées au four , dans un demi- 
fetier de vin blanc ; filtrez ce vin le matin , & le buvez. Faites 
la même chofe trois ou quatre jours à tous les déclins de la Lune. 

Pour calmer la grande douleur de la pierre. Coupez deux ou 
trois oignons par petits morceaux , mettez-les chauffer fur une 
tuile chaude , appliquez-les fur la région de la veflîe : ce remede 
appaife beaucoup la douleur. Voye\ Rétention d’urine. 

Mais le remede le plus efficace de tous à cette cruelle maladie , 
eft l’opération de la taille , laquelle demande une main habile & 
expérimentée. 

Observation Sur la maladie de la Pierre. 

L’opération de la pierre , telle qu’on la pratique , donne tant 
de frayeur aux hommes par fon appareil. & les douleurs qu’elle 
caufe , qu’on a fait depuis peu d’années diverfes tentatives pour 
trouver un bon diiTolvant de la pierre. L’eau de chaux eft le 
moyen qui , jufqu’à préfent a mérité l’approbation la plus géné- 
rale ; mais , comme de ia maniéré dont on l’emploie , les effets en 
font lents avant qu’elle ait pu parvenir à la veflîe par le moyen 
de la circulation , un favant Médecin Anglois a imaginé un inf- 
trutnent ou fouffler d’une ftruélure particulière , pour injeder ce 
remede dans la veflîe fans caufer de douleur au malade , & il af- 
fure l’avoir mis en ufage avec fuccès. Ce foqfflet rt nferme une 
veflîe de mouton , qui tient environ fix onces de liqueur ; il eft 
long de quinze pouces & large de quatre ; tous les tuyaux font 
d’étaim. Celui de l’uretre a cinq pouces & demi de long pour 
un homme de feize ans , & au-delà de quatre pouces & demi 
pour l’àge de douze à feize ans , 8r de trois pouces & demi depuis 
huit jufqu’à douze. Ce Médecin aflure avoir fait des expériences 
qui ont eu un heureux fuccès. Cependant il y a des Médecins 
François ( M. Navier , Médecin de Châlons en Champagne , ) 
qui ,aprës avoir fait plufieurs eflàisjde l’eau de chaux , ont trouvé 
que cette eau n’opere que peu ou point du tout en France fur la 
maladie de la pierre , d’oû il conclut , que , fi elle a produit de 
bons effets en Angleterre , cela doit venir de la différente nature 
des pierres qui fe forment dans le corps humain , attendu la diffé- 
rence des boiflons. Journ. Econ. Sept. 

PIGEONS C les ) font des oifeaux connus de tout le monde, 
& qu’on nourrit pour manger. 
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Il y en a de domeftiques , de fuyards , & de fauvages qu’on ap- 
pelle ramiers. Les domeftiques ne s’éloignent point de lamaifon; 
les fuyards vont lé nourrir au loin ; les ramiers fe tiennent daus 
les bois & perchent lur les arbres , ce que les autres ne font 
point. Les pigeons Cauchois font de gros pigeons du Pays de 
Caux en Normandie. 

Les meilleurs pigeons de colombier font les gris , tirant fur le 
cendré & le noir ; ils ont les yeux & les pieds rouges : les privés 
font les plus gros , ont la chair pius délicate; mais ils coûtent à 
nourrir. 

Les pigeons couvent leurs œufs dix-huit jours , le mâle & la 
femelle tour-à-tour : ils font des petits tous les mois , &cgux - ci 
au bout de trois femaines mangent léuls. On doit peupler le co« 
lombier au mois de Mai : on y met ordinairement quarante ou 
cinquanre paires. On les prend ordinairement lorfqu’ils ont quinze 
jours ou trois femaines ; mais il faut avoir le loin de les nourrir 
foi-même en leur ouvrant le bec , & cela pendant l’efpace de 
quin/e jours : on doit les nourrir de millet , de chenevis , de 
vel'ce , de farrafin , & de temps en temps leur jetter du cumin , 
le tout jufqu’à ce qu’ils mangent feuls : alors on ouvre le colom- 
bier , afin qu’ils aillent chercher eux-mêmes leur nouiriture; mais 
quand ils ne Trouvent point de nourriture à la campagne , il faut 
leur en donner , c’eft-a-dire , depuis Novembre jüfqu’à la fin de 
février. On doit choifir un jour pluvieux , afin que le mauvais 
temps les oblige à lé retjrer de bonne heure. 

Pour les accoutumer à revenir au colombier, on doit les bien 
nourrir dès le commencement : le chenevis , quand on leur en 
jette , fert beaucoup à les retenir au colombier : on doit oblerver 
de ne tirer , la première année , aucun pigeonneau du colombier 
qu’il ne foit entièrement gafni. 

Les gens de la campagne mettent en ufage divers moyens pour 
empêcher les pigeons de quitter le colombier. Les uns frottent 
les portes & les fenêtres avec de l’huile d’afpic & du baume ; d’au- 
tres font cuire d’abqrd du millet dans de l’eau , le fonr fécher à 
l’air , enfuite cuire une fécondé fois avec du miel ; ils frottent 
de cette mixtion les nids du colombier ; mais le plus fûr moyen 
pour les retenir , c’eft de les bien nourrir & de tenir le colombier 
bien net. Ainfi il eft bon de les nettoyer quatre fois l’année ; 
i° au commencement de l’hyver ; a 0 , après l’hiver , & avant que 
les pigeons ayent commencé leur ponte ; 3 0 . après la première 
volée ; 4 0 . après la fécondé ; enfin , nettoyez les nids toutes les 
fois qu’on en ôte les pigeonneaux qui y font. 

Pour préferver les pigeons dè maladies , il eft bon d’y brûler des 
herbes odoriférantes, comme thym , lavande , romarin. 

Les pigeons vivent ordinairement huit ans. 

Les pigeons de voliere font plus gros & plus féconds que le» 
autres : il y en a de plufieurs efpeces ; les noirs & blancs , ou gris 
mêlés de blanc , qu’on appelle mondains ; ils apportent plus de 
profit qu’aucuns : ceux quLont le dos noir , appelles jacobins ; 
ceux qui ont les yeux bordés de rouge, qu’on appelle Polonois- 
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teux à queue de paon ; ceux qui ont de groflès pattes couverte* 
de plumes , qu’on appelle patus , &c. 

Un doir mettre le. même nombre de mâles $r de femelles dans 
une voliere : elle doir être conllruite de figure quarree : il doit y 
avoir des nids de la même dimeniion , larges d’un pied , ou des 
paniers d’ofier : on ne met rien dans le fond des nids , mais on 
met de la paille dans la voliere pour qu’ils les fartent, il faut que 
la voliere ait fes jours du côté du Levant ou du Midi , & qu’elle 
foit claire : on doit faire accoupler a part les pigeons qu’on y 
veut mettre , en tenant un mâle & une femelle dans un petit en- 
droit l’efpace de quinze jours, & les nourrilTant avec de l’avoi- 
ne , de la vefce , du farrafin , de l’orge , & fouvent un peu de 
chenevis : on doit leur donner la mangaille dans une trémie , 
d’ou le grain tombe peu-à-peu , à mefure que les pigeons le man- 
gent : en quarante jours , la femelle conçoit , pond , couve &r 
nourrit fes petits. Les jeunes pigeons pondent à fix mois , & don-* 
nentdes œufs quatre ou cinq fois l’année. Les pigeons de voliere 
pondent prefque tous les mois ; mais il faut leur donner de temps 
en temps un peu de chenevis : on doit nettoyer fouvent la voliere 
& les nids , pour empêcher qu’il ne s’y engendre de la vermine , 

& changer fouvent leur eau , la mettre dans de grands baquets * 
dont les bords foient élevés. Les pigeons ne pondent plus guère 
après quatre ans : on doit s’en défaire alors. 

Il faut obferver de ne point toucher à la volée du mois de 
Mars , fi on veut en multiplier l’efpece. 

Le commerce de pigeons n’eft pas peu de chofe , parce qu’ils 
fourniflenr route l’année , fur - tout au mois de Mars & Septem- 
bre : on en peut avoir depuis le mois de Mars jufqu’à la lin de 
l’année ; car la première volée eft dans le courant du mois de 
Mars, 

l^n Cultivateur qui a traité à fonds cette matière , a calculé, 
avec la derniere exaûitude , la dépenle nécertaire pour élever des 
pigeons , &c le profit ou gain qu’on y peut faire. Cet Auteur en- 
tend parler des pigeons domeftiques & non des fuyards ; &il fou- 
tient que c’eft une économie mal entendue de 110s ancêtres , qui 
a fait préférer les pigeons fuyards aux pigeons purement domef- 
tiques ; que ceux-ci font d’un produit fort au -dertus de celui que 
peuvent rendre les pigeons fuyards ou bizets. : on fait que ces 
derniers font d’un corfage petit & peu en chair ; les pigeons do- 
meftiques font plus féconds , & produilent tous les mois de l’an- 
née , on peut compter au moins fur dix couvées; & les bizets , * 
quoiqu’on leur fournirte de la nourriture pendant l’hiver, n’en 
donnent que quatre à cinq ; mais , comme ces dix volées valent 
un tiers davantage à raifon de leur grort'eur , il s’enfuit qu’un 
colombier de pigeons mondains rapportent huit à neuf fois plus 
qu’un autre garni de pigeons bizets , nourris â la maifon pendant 
le fort de l’hiver. Sur quoi le même Auteur rapporte l’exemple 
d’un Économe qui entretient depuis plus de douze années quinze 
paires de pigeons mondains , lefquelles n’ont jamais manqué de 
lui faire , chacune , au moins dix couvées par an. C’eft d’après 
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cet exemple qu’il fait le calcul fuivant. On a remarqué , dit -il 
pendant dix à douze années d’expériences , que quinze paires de 
pigeons, avec environ le double de pigeonneaux, ne confom- 
moienr par année que cinq fetiers ou foixante boifl'eaux de grains , 
melure dé Paris. On a de plus obfervé , après avoir elTayé de di- 
vers grains , que la velce étoit celui qui convenoit le mieux aux 
pigeons domeftiques ou mondains. Or il refaite de ces obferva- 
tions que , puifque cinq fetiers de vefce luffifent pour nourrir 
abondamment quinze paires de pigeons , un létier fuiîira pour 
trois paires , & par conféquent quatre boifl'eaux feront tout ce 
qu’une couple de pigeons domeftiques pourra confommer dans le 
même -temps , en nourriflaut fes pigeonneaux. Or la vefce fuit 
pour l’ordinaire dans la Province le prix des autres menus grains, 
& elle peut y valoir tout au plus cent fols ou fix francs le lecier , 
& par conféquent un peu plus chere que l’orge , qui ne coûte or- 
dinairement à Paris que fept livres ou fept livres dix fols , & qui 
doit valoir un bon tiers' de moins dans les campagnes. Ainfi , en 
mettant à fix francs le prix moyen du fetier de vefce , ce fera 
donc quarante fols qu’il en coûtera par année pour avoir au moins- 
dix paires de pigeons en état d’être fournies aux marchés pour 
l’ufage des Rôriflèurs & des Bourgeois. 

Mais le moins qu’une paire de pigeons bizets puifle fe vendre 
dans les Provinces où les menus grains font à ce prix, c’eft en- 
core cinq à fix fols : ainfi , comme les pigeons mondains font du 
double plus gros & qu’ils font en même-temps plus délicats , ce 
n’eft pas porter le prix trop haut que de les eftimer à neuf ou dix 
fols la paire. C’eft donc environ cent fols , ou quatre livres dix 
fols , que chaque couple de pigeons d’un colombier , toujours 
bien entretenu de nourriture , rapporreroit à fon Maître : & ainfi 
ce feroit un profit net d’un écu par boulins , tandis qu’aujourd’hui 
à peine en retire-t-on dix fols. D’où il fuit que , toute dépenfe 
déduite , un colombier ordinaire , tel qu’il s’en rencontre dans 
prefque toutes les Fermes ,&qui contiendroit huit cents ou mille 
boulins garnis de pigeons domeftiques , rendroit un revenu de 
cent louis ou de mille écus. Que feroit-ce , fi on favoit tirer un 
auflï bon parti qu’il eft poflïble de tout le fumier que ce grand 
nombre de pigeons produlroit annuellement ? 

Onfuppofe , avec raifon , ajoute-t-il , que tout Econome intelli- 
gent fait proportionner la culture de fes terres aux diverfes nour- 
ritures qu’il entreprend fur fon bien. Or , on fent delà l'avan- 
• tage qui réfulreroit pour route perfonne qui fait valoir un bien 
de campagne , de fe mettre en état de recueillir la quantité de 
vefce qui lui pourroit être néceflaire pour fon colombier , entre- 
tenu comme il le faudroir. En effet , les terres qui lui produiraient 
ce menu grain , lui donneroient fuflifamment de fourrage pour 
nourrir , pendant l’hiver , un grand nombre de beftiaux , dont 
les fumiers qui en proviendroient lui ferviroient à amender le 
refte de fes terres. L’Auteur indique les marques auxquelles on 
peut reconnoître la bonté des pigeons mondains ou domeftiques. 
Ceux dont le plumage eft noix , ou blanc & noir , blanc & roux , 
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ou pis blanc , paflènt d’ordinaire pour être d’un plus grand rap- 
port , fur-tout s’ils ont l’oeil éveillé & plein de feu , & les pattes 
& les yeux d’un beau rouge , le bec ferme , la démarche fiere , 

& Je volroide. Extrait du Journ. tcon. iySï. 

Le pigeon eftnourriflant , convient allez à toutes fortes de tem- 
péraments , excepté aux mélancoliques : à mefure qu’il avance en 
âge , il eft plus nourriffant , & il relferre un peu ; mais , lorfqu’ü 
eu vieux , fa chair eft feche & difficile à digérer. Dans les fievres 
ardentes & malignes , & dans la léthargie , on applique un pi- 
geon tour chaud fur la têtê du malade pour faciliter la tranfpira- 
lion des humeurs malignes. 

Les pigeons ramiers font fort timides ; ils vivent jufqu’à trente 
ans : ils viennent par bandes au mois de Septembre , & fe per- 
chent fur les arbres. Leur chair eft de bon goût , mais un peu 
feche : pour en faire bonne chafTe , on y va la nuit ; on fait beau- 
coup de bruit avec la voix & des tambours , ce qui les épou- 
vante ; & , à l’aide d’une lanterne Lourde , on les tue au fulil : on 
les prend auflï aux filets. 

Différentes maniérés d’accommoder les Pigeons , 

r°. En ragoût , ou entrée ordinaire. Échaudez & vuidez vos 
pigeons , trouffez les pattes en dedans , faices-les blanchir un 
moment, retirez -les à l’eau fraîche , épluchez-les , mectez-les 
dans une cafferole avec bouillon Sr bouquet garni , champignons , 
culs d’artichauts coupés en quatre , cuits à moitié , fel & poivre * . 
étant cuits , mettez-y un peu de coulis , la fauce doit être courte. 

a 0 . Au bafilic. Fendez un peu par le dos vos pigeons , après les 
avoir échaudés ; prenez les foies , hachez-Ies , faites-en une farce 
avec lard crud , perfil , bafilic , ciboule , le tout bien afiaifonné ; # 
ftrcilTez-les de cette farce , faites- les cuire dans une petite mar- 
mite avec du bouillon , un oignon piqué' de clous , un peu de ver- • 
jus 8c de fel : étant cuits , battez cfcs œufs, roulez vos pigeons de- 
dans , & en même - temps dans de la mie de pain ; puis faites - les 
frire dans dulain-doux jufqu’à ce qu’ils aient pris une couleur î 
alors tirez-les , & garniflez - les de perfil frit. 

Compote de Pigeons. Vuidez-les, trouffez-deur proprement les 
pattes dans le corps ; faites -les refaire , piquez- les de gros lard, 
paflëz-Jes avec lard fondu; mettez-les cuire avec fel , poivre, 
mufcade , citron verd , clous, champignons , verre de vin blanc 
& bouillon : faites-y un coulis ou un roux pour lier la fauce. " 

A la crapaudine. Trouffez les pattes de vos pigeons en dedans , 
s’ils font gros , coupez - les en deux , finon fendez -les feulement 
par derrière ; applatiffez-les fans cafler les os ; faites-les mariner 
avec de bonne huile , fel , poivre , perfil , ciboule , champignons , 
le tout haché. Quand ils ont bien prisl’alfaiffbnnement , panez- 
Ies de mie de pajp ,’ mettez-les fur le gril’, 6t arrofez - les avec la 
marinade ; faites-les griller à petit feu 8r de couleur dorée ; faites 
une fauce avec un oignon coupé & du verjus ,‘bien pilé , avec fel , 
gros poivre , & mettez-la bien chaude fous vos pigeons. 1 
Tome il. L 
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Terrine de Pigeons. Epluchez t vuidez , & trouffez vos pigeons ; 
mettez-les dans une caflbrole avec un peu de lard fondu , bou- 
quet , oignon piqué de clous ; affaifonnez de poivre & de fel, '& 
paffez-Ies fur le fourneau ; mouillez - les d’un jus de veau ; faite*, 
les ratttonner ; étant prefque cuits , liez -les d’un coulis de veau 
gt de jambon : en même-temps faites un ragoût de queues d’écre- 
Viflès avec champignons , truffes , mouflèrons , un peu de lard 
fondu , ftl > poivre & fines herbes ; mouillez le tout d’un jus 
de veau , & faites - le mittonner à petit feu : lorfque les pigeons 
font cuits , mettez-les dans ce ragoût , & les liez d’un coulis d’£- 
creviffes : dreffez les pigeons dans une terrine , & jettez le ra- 
goût defl'us. 

PIGNONS ( les ) font le fruit du pin. Ils font renfermés dans 
«ne poire fort dure Sr écailleufe ; ce fruit eft agréable à manger ,, 
Zc plus doux qu’une amande : on les mange cuirs dans l’eau 8c 
dveç du fucre. On en tire uhe huile qui eft pedlorale. * 

PlLOSELLE , ou Oreille d’ours. Plante qui croît dans les lieu* 
montagneux ; fes feuilles ont la figure des oreilles de fouris & 
font velues , fes fleurs jaunes. Cette plante a une vertu fort a fP 
rringente ; elle eft propre poux arrêter le flux de ventre , pour la 
guérifon des plaies ; elle entre dans les potions vulnéraires , dans 
les baumes & le» onguents : elle convient en gargarifrae aux ul- 
cérés de la bouche. , . ■ 

* PILOTIS. Pieux ronds , de bois de chêne , qu’on enfonce 
dans l’eau à grands coups de maffe , fur lefquels on cloue de 
groffes folives , pour enfuite conftruire deiïus l’édifice que l’on 
veut. * - aU ,v 

PILULES. Médicament compofé de plufieurs drogues rédui- 
tes en poudre , incorporées enfemble par quelque liquide apprb- 
«rié , ic réduit en petite boule , qu’on enveloppe avec des feuilles 
w d’or. ou d’argent. On fe fert de cette forme afin qu’on puiffe faire 
prendre plus facilement plufieurs remedes qui feroienr infuppor- 
cables au goût. * ' ^ 

Pil'ules ftomachiques. Pulvérifez enfemble deux dfagmes 
de fantal citrin , & une once de rhubarbe : mêlez cette poudre 
avec fix onces d’extrair d’aloës t & un peu de firop de rofes pâles , 
Zc on fera une maffe qu’on gardera pour former des pilules. El- 
les purgent l'humeur bilieule , lèvent les obftruâions , & forri- 
fienr l’eftomac : la dofe eft depuis demi-fcrupule jufqu’à une 
dtagme. 

Autres PïLtitÈ'S ftomachiques ,, dires de Tribus. Pulvérife? 
«ne once d’aloës à part & une oace de rhubarbe , & autanr de 
trochifques d’agaric enfemble : mêlez les poudres ; , avec une 

fuffifante quantité de firop de rofes , faites une maffe folide pour 
des pilules : ta dofe eft depuis un fcrupule jufqu’à une dragme. 

Pilules Impériales ou de Francfort. Prenez quatre onces d’ex- 
trait d’aloës , upe once de rhubarbe en poudre , fuc de rofe , fuf- 
fifante quantité : mêlez le tout pour en faire aes pilules , elles 
font le même effet que les précédentes. 

Pilules de Longue vie. Prenez myrrhe , quatre onces; 

. •/ ' 
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lîoês fuccotrin , trois onces ; maftic , deux onces j & fafran , une 
once : mettez infufer jufqu'à l'entiere diflolution les trois pre- 
mières drogues , chacune à part , dans le meilleur efprit de vin , 

& le fafran dans de l’eau-de-vie commune : mettez toutes ces dif- 
folutions enfemble dans un grand baflîn de terre vernilTé , fut 
de la cendre chaude , jufqu’à ce que le tour devienne en confié 
tance de miel : alors retirez la matière : formez-en des pilules 
de la groflèur d’un pois. On en avale une avant le fouper : on 
pratique cela une fois le mois : elles font bonnes particulièrement 
pour les Vieillards ; elles rétablirent les corps ufes par les débau- 
ches , réchauffent la tête & l’eftomac , préfervent de la pefte & du 
mauvais air. 

Pilules pour la toux. Pulvérifez enfemble demi-once d’en- • 
cens & quatre fcrupules de myrrhe , & d’un antre côté quatre 
fcrupules de fafran , après l’avoir fait fécher entre deux papiers ; 
araolliflëz enfemble quatre fcrupules d’opium , & demi-once de 
fuc de régliffe , en les battant long temps dans un mortier de 
bronze , & y ajoutez un peu de firop de coquelicot : mêlez^y les 
poudres , & incorporez le tout enfemble pour faire une mafle , 
dont on fera des pilules. 

PIMPRENELLE. Plante potagère , qui fert de fournituré 
auxfalades. Elles a trois ou quatre tiges , garnies de petites feuilles 
rondes ; elle fleurit en automne : on la feme au printemps , à plein 
champ Se dru : on la feme fur terre en planche , ou en bordure ; 
ellerepoufie fouvent après être coupée : on recueille fa graine à 
la fin de l’été. Ses feuilles , mifes dans le sTin , lui donnent un 
goût agréable. Cette plante eft rafraîchiflante , vulnéraire Se pul- 
monjque : fon ufage eft dans lesaftcâriohs du poumon , la phrhi- 
fie , les fievres malignes , la dyffenterie , 6c le flux des bémor- 
rhoïdes. 

PIN. Arbre célébré par fa hauteur 8c fa venue fort droite : 
fes feuilles font de petits brins toujours verds. On appelle pi- 
gnons le fruit qu’il produit j ils font renfermés dans une poire 
fort dure 8e écailleufe ; ils font petits , oblongs , tendres Se doux 
au goût. Cet arbre aime les terres légères 8r pierreufes & les pays 
montagneux : on le plante en Oâobre 8r en Novembre , dans les 
pays chauds ; en Février & en Mars , dans les pays froids. Pour 
cet effet , on met en terre , à la profondeur d’un demi-pied , cinq 
ou fix pignons enfemble , les plus gros Se les plus mûrs : on le* 
tranfplante au bourde trois ans. C’eft de cet arbre que l’on tire , 
par des inciffons , une gomme dont on fait la térébenthine , la 
poix de Bourgogne , la poix refîne. Lorfque les pins font vieux , 
on léur coupe l’écorce , on leur fait des incifions , & il en coule 
une liqueur noirâtre , qui eft le goudron , dont on enduit les vaif- 
féaux. 

Le grand débit du fapin eft en planches de différents échan- 
tillons. * y 

PINCÉE. ( la ) Sorte de mefure fouvent prefcrite dans les or- 
donnances des Médecins , & pour les ingrédients folides. C’eft 
fout ce qu'on peut prendre des trois premiers doigts , en commen- 

v. X. lj 
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çant par le pouce. Les feuilles fecbes Sc les fleurs fe prefcrivenf 
par pincées. > . r*r 

PINCER. Terme employé dans la taille des pêchers , abrico- 
tiers Sc autres : c*êfl: rompre avec l’ongle l’extrémité des gros 
jets de ces arbres , pour n’y laitier que trois ou quatre pouces 
de long , afin qu'il en repoulTe trois ou quatre autres de médiocre 
grofleur , au lieu d’un trop gros , Sc que par-là on ait plus de 
branches à fruit. , , 

PINSON. Petit oifeau de diverfes couleurs : on connoît le 
mâle en ce qu’il a la tête bleue & le croupion doré ; il chante 
trois mois de l’année ; fon chant eft un peu rude. Il fait fon nid 
fur les arbrilTeaux , Sc les branches les plus baffes des arbres ; il 
eft fujet à avoir mal aux yeux 6c même à devenir aveugle. On 
* doit alors lui donner à boire , pendant quelques jours , du jus de 
quelques feuilles de poirée , méié avec un peu d’eau & de-lucre : 

> lui mettre un petit bâton de figuier pour fe percher & s’y frotter 
les yeux, &enfuite de la graine de melon. 

PINTE. ( la ) Sorte de mefure dont il eft auffi iîjueftion dans 
la préparation des remedes, 8c qui s’emploie pour les ingrédients 
liquides. La pinte de Paris, Sc celle d’Orléans , contient deux li*. 
vres d’eau , ou uu peu moins de 32 onces. 

PINTADES. Poules étrangères , appellées d’Afrique : elles 
font plus grofles Sc plus hautes en cuifles que les poules ordinaires. 
Leur plumage eft noir , Sc marqueté de petits points blancs : elles 
ont comme une petite bofle fur le dos , Sc une plume en forme 
d’aigrette fur la tête : on fait couver leurs œufs à des poules 
communes. Dès que les pintades font éclofes , il faut les tenir 
chaudement , les nourrir de jaunes d’œufs durs , de millet , de 
navette broyée Sc mêlée avec un peu d’eau. La chair des pintades 
eft un fort bon manger. ' : »■ 

PIOCHE. Inftrument d’agriculture : il eft de fer , largede 
trois ou quatre pouces , Sc long de fept à huit , renverfé en forme 
de crochet à fumier , emmanché d’un manche d’environ quatre 
pieds : on s’en fert pour fouiller les terres. ■* 

PIPE d’Anjou. Terme de la mefure ordinaire du vin dans cette 
Province. La pipe d’Anjou tient la même mefure que la queue 
d’Orléans , c’eft-à-dixe , un muids Sc demi mefure de Paris , lequel 
eft de 288 pintes , ce qui fait 432 pintes., La moitié de la pipe 
s’appelle Buflard ou Bulle dans le même pa/s. 

PIPEAU. Petit Inftrument dont on fe fert pour contrefaire le 
cri de certains oifeaux , Sc les attirer au piège. C’eft un petit bâton 
fendu par un bout , 8c dans la fente on met une feuille de quel- 
qu’axbre ou plante , convenable au cri qu’on veut imiter : ainfl 
une feuille de laurier , mife dans un pipeau , contrefait le cri des 
vanneaux ; celle du poireau imite le cri du roffîgnol ; celle de 
chiendent , ou le ruban joint au pipeau , contrefait la chouette: 
ainfi des au.rts. -, 

PT°EL. Llpece de chafle fort récréative : on fe fert pour 
ce ^ de pipeaux , avec lefquels on contrefait le cri de la chouette* 
& fon prend un grand nombre d’oifeaux. Cette chafle fe doit 
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faire dans les mois de Septembre & d’O&obre. i B . tes lieux les 
plus propres pour une pipée , font ou un bois taillis déjà un peu 
fort , ou un lieu bas à peu de diftànce d’un vignoble , ou de 
quelque ruilTeau ou étang , ou de quelques ronces ou épines 
blanches. , 

2 °. L’arbre choifi pour la pipée doit être , autant qu’il fe peut , 
éloigné de tout autre ; il doit avoir les branches courtes & droi- 
tes, n’étre point trop haut : les Shénes font les meilleurs pour cet 
ufage. 

3 °. On coupe toutes les branches inutiles , en commençant la 
coupe par le’haur , 8e on ne laide que celles dont on a befoin ; 
on les élague de maniéré que l’arbre faite la forme d’un verre à 
boire : on y faic des entailles au-deflus , de deux ou trois lignes de 
profondeur , 8e de trois en trois pouces de diftànce , pour y faire 
tenir les gluaux par le gros bout laiflé à cet effet. 

4 °. On doit faire une petite cabane autour du pied de l’arbre 
pour le Pipeur , 8r ceux qui veulent avoir le plailïr de cette chaf- 
le : on la fait en bonne partie des branches qu’on a coupées de 
l’arbre , & on la couvre de feuilles : elle doit avoir au moins 
cinq pieds de hauteur , &c le haut doit être en forme de dôme : 
onylailfe deux ou trois ouvertures ; on pratique des avenues 
ou petites voûtes , au nombre de dix ou douze , qui aboutiflènc 
toutes à l’arbre , & à la diftànce de trente ou quarante pas : on 
les nettoie bien ; on y place des perches qu’on fait plier en demi- 
cercle ; on leur fait des enrailles pour y placer des gluaux , en 
les faifant plier horizontalement. 

La pipée fe fait le matin , au lever du foléil , & le foir , vers fou 
coucher , & par un temps tranquille & modéré. Après qu’on s’eft 
renfermé dans la loge , on obferve un grand lilence : le Pipeur 
commence à frouer , ce qu’il fait en foufflant dans une feuille de 
liere, à laquelle on fait un petit trou , en levant le côté du mi-, 
lieu alfez près de la queue , ce qui fait le cri d’un petit oifeau , 
qui appelle les autrçs à fon fecours : il y a encore diverfes ma- 
niérés de frouer. Auflî-tôt qu’on a froué , plufieurs oifeaux , 
comme des rouges-gorges , viennent fe prendre ; on donne quel- 
ques coups de pipeau pour contrefaire la chouette. On fait crier 
quelqu’un des oifeaux qjris , ce qui en attire d’autres , qu’on fait 
cfier à leur tour : par exemple , le pinfon attiré les grives ; les mer- 
les, les geais : les geais attirent les corbeaux & les pies. A mefure 
qu’ils font pris on les tue , ou on les met dans un fac , pour faire 
crier ceux qui par leur cri peuvent attirer les autres. C’eft au lever 
du foleil & à fon coucher , qu’on peut prendre des oifeaux bons 
i manger , comme les petites grives , les merles , les rouge-gor- 
ges , les méfànges , moineaux , fauvettes , roitelets , & autres , 
qui font fort bons rôtis ou fricafles. 

C’eft à la brune qu’on prend les hiboux , les chouettes , en 
contrefaifant la fduris : on prend encore au lever du l’oleil , 
ou à fon coucher , des éperviers , des tiercelets , des étnéril- 
lons , des bufes : en ramalfant les oifeaux de proie , il faut fe 
donner de garde de leurs ferres j le plus court eft de les af- 

L si) 


litized by Google 



i66 


PI Q PIS 

fommei. Les pies , les geais & les merles font les plus difiîcilea 
à attraper , lorsqu'ils font tombés à terre. Il y a des oifeaux 
qu’on ne prend point au pipeau , tels font les ramiers , les tour* 
terelles , fanfonnets, Iinof.es , chardonnerets ; il faut ajouter en* 
core les oifeaux qui ne perchent point , comme perdrix , cailles, 
bécafles. ' . ?%' ta 

PIQUETTE , ou demi-vin , petite boilfon deftinée pour 
|es vaïets. C’eft de l’eau palfée fur le marc de raifin , & qui eft 
plus ou moins bonne , félon qu’on mêle plus ou moins de vin. 
Pour la bien faire , on jette la quantité d’eau qu’ça juge nécçf- 
faire dans la cuve , aufli-tôc que le vin en eft dehors : cette eau 
tombant ainfi fur le marc , on l’y laide quelque-temps , pour qu’elle 
foit imprégnée des efprits vineux , & jufqu’à ce que la fermen- 
tation du vin qui relie foit allez faite avec l’eau pour lui com- 
muniquer de fa couleur ; puis on tire tout le moût de cette cu- 
ve , dont on remplit une autre cuve ; on ôte le marc de celle où 
il eft , on le porte fous le.preflbir J & on en exprime la liqueur 
du vin qui eft encore dans les grains : on porte le vin preifuté 
dans la cuve où l’on a jetté le moût , & le tout mêlé , on le 
verfe dans des tonneaux. 

PIQUURE & morfure de \ T ipere. Cette piquure eft mortel- 
le , fi on n’y apporte du remède. Pilez du bouillon blanc , & 
appliquez fur la morfure ; ou de la rue pilée avec l’oignon , ou un 
ail pilé ; & en mangez en même-temps : on approche un fer 
rouee le plus près qu’on peut de la plaie. Ces divers remedes 
extérieurs doivent être appliqués fur le champ. 

La perfonne mordue ou piquée , doit avaler du fel volatil de 
vipere ; ou au défaut , de celui d’urine , ou une prife de vieille 
thériaque. 1 % 

Piquure. de fcorpion. Remede. Appliquez deffus de l’huile 
de l’infufton de fcorpion , ou écrafez le fcorpion fur la piquure, 
fi vous pouvez. Comme le venin de fcorpion caufe un grand 
froid , avalez auflï-tôt de la thériaque délayée dans un verre de 
bon vin. 

Piquure d’araignée, mouche à miel , &c. Frottez Tendait 
avec du jus de joubarbe , ou la bouze de vache , ou d’une 
feuille de fauge verte nouvellement cueillie : ou lavez la plaie 
de vinaigre chaud , & appliquez dellus de l’ail , ou de l’oignon, 
pilé. La thériaque appliquée en dehors , & prife en dedans , eft 
fort bonne. Si on eft piqué d’une mouche à miel , arrachez 
auffi-tôt l’aiguillon , preffez la plaie, faites-en fortir une petite eau 
xoulTe, & appliquez-y un peu de terre grafle détrempée avec un 
peu de falive. 

Si c’eft un venin de crapaud , lavez l’endroit avec de l’urine, 
& avalez une prife de fel volatil de crapaud. 

PISSENLIT. Plante fort connue , qui croît dans les prés : 
on en mange en falade au printemps. C’eft une plante hépati- 
que , c’eft-à-dirç , qui a la vertu de rétablir le vice de la malle du 
fang ; on en boit en forme d’infufion , d’exprellion , ou de dé- 
coûion , dans les fièvres tant nouvelles qu’invétérées. 
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PISTACHIER. Arbre dont les feuilles tirent fur le jaune , 6c 
qui produit fon Fruit à l’extrémité des branches , en façon de 
grappe de raifin. Ce fruit qu’on appelle piftacbe , relfenible aP- 
fez a une noiierte , 6c il eft doux au goût. On le multiplie de re- 
jetions enracinés, qu’on plante au mois d’ Avril. 

PISTE. C'eft le nom qu’on donne à la forme du pied d’une 
bête , imprimé à terre , & qui fait connottre qu’elle a paffé par-là. 
On fe fert de ce terme pour le loup & le renard , & dé celui de 
voie pour le cerf, le lievre & les autres bêtes fauves. 

PISTIL des fleurs. C’eft la partie de la fleur qui renferme la 
graine : le piftil eft placé dans le centre des étamines. Foye% 
Fleurs. 

• PITUITE ( la ) eft une humeur froide : c’eft une des quatrft 
humeurs qui dominent dans le rang. 

Remede contre la pituite. Pilez des tendons de coulevrée , &■ 
decefuc , prenez environ une ou deux dragmes : mêlez-y un 
peu de miel avec de l’écorce d'orange pour l’épaiffïr , & vousehi 
prendrez un peu le matin à jeun. 

PIVOINE. Plaute bulbeufe qui eft de deux efpeces : on les 
cultive dans les jardins ; le mâle a les feuilles larges comme celles 
du noyer , & de couleur blanche : la femelle a des feuilles dé- 
coupées , 8c des fleurs grandes comme une rofe , dans lefqüelles 
il y a des graines rouges. 

La pivoine mâle ,, c’eft-à-dire , fa racine 8c fa femence font 
alitées dans les remedes : elle eft chaude , aftringente , céphali- 
que , 8c bonne contre l’épilepfie , le vertige & la couvulfion. La 
dofe de la racine 8c de la fcmence eft depuis un gros jüfqu’à 
deux , en poudre. 

Pi voine ( la ) eft un oifeau qui a un plumage fort beau : elle 
apprend facilement. 

PIVOT des Plantes ; c’eft la principale racine que la plupare 
dss arbres pouffent en terre , perpendiculairement à leur tige. 

PLAIES. Maniéré de panfer les plaies. i°. On doit faigner le 
malade pour prévenir la nevre , l’inflammation , la douleur & le 
dépôt. 

Si la plaie n’eft que fuperficielle , onljoit d’abord en rejoindrè 
ks levres , & on y applique une emplâtre agglutinarive , telle 
que celle de la gomme élemi , ou autre ; on bandera la plaie le 
plus légèrement qu’on pourra. 

Si elle eft trop profonde , on y fera quelques points de future, 
pour empêcher que l’air ne touche l’os. " f 

S’il y a à la plaie déperdition de fubftance , mais à la fuperficié 
feulement , on doit commencer par la faire fuppuref par les on- 
guents digeftifs , lefquel? répareront la perte des chairs ; puis oij 
la penfera avec les emplâtres agglurinatives : mais fi , outre la dér 
perdition de fubftance , la plaie eft profonde , s’il y a beaucoup 
de chairs emportées , on doit d’abord tâcher de les confumer , en 
les touchant légèrement avec la pierre infernale ; ou l’onguent 
brun , compofé d’alun brûlé 6c de précipité rouge en poudre , avec 
peu de baftiicunu . ~ 

L iv 


A l’égard des plaies qui viennent des coups de feu , Sr que 
l’on connoit en ce que la partie bleffee eft meurtrie , rouge , en- 
flammée, lorfqu’elles font profondes , &avec perte de fubftance, 
on ne peut fe difpenfer d’y faire des incifions , foit pour ôter les 
corps étrangers , loir pour changer la figure de la plaie , s’il le 
faut ; on doit enfuite arrêter le lang avec l'eau d’alun , avant de 
panfer la plaie avec les onguents & les digefiifs. Le panfemenc 
doit être fait quatre fois dans les vingt-quatre heures , fur-tout 
en été. 

Si la plaie pénétré dans le ventre , on fera boire au malade un 
Verre d’infufion des herbes vulnéraires de quarre en quatre heures. 

a°. Le Chirurgien , après avoir lavé la plaie avec quelque in- 
fufion à cet eftet , doit mettre de la charpie fur le fond de la 
finuofité , & des comprelTcs par-delfirs , trempées dans la même 
Jnfufion : il doit foutenir les compreflès par une bande , donc 
les contours commenceront au-delTous du finus , & finiront au- 
deilus de l’entrée de la plaie ; que lî le finus ne tarit pas , on 
eft obligé de faire une ouverture qui s’étende jufques dans te 
fcmd du fac ; ou bien , s'il n’eft pas trop long , ou que l’on rifquât 
de couper quelque vaiffeau , on fe contente d’une contre-ouver- 
ture au fond du fac pour donner iffue è la matière. 

3°. Si la plaie , qui peut être dans le ventre , eft fans épan- 
chement de pus , on doit bien prendre garde , s’il n’y a point de 
fac. Les fignesqui découvrent le dépôt , font l’augmentation de 
la fievre , l’inflammation , la douleur , le battement quefentle 
blefle à la partie ; & , s’il s’en eft formé , on en fera l’ouvertureà 
l’inftant , & à l’endroit du dépôt que la matière indique. 

4°. Pour mufclescoupés tranfverfalement dans leur partie char- 
nue, on a recours aux bandages & a des emplâtres agglutinatives, 
pour tenir la partie dans uné fituation favorable. 

5°. Pour les bleiTures oü les os font fracalTés , on fe fert des 
moyens ufités à cet effet dans la Chirurgie , pour faire fortir les 
os brifés , & établir la fuppuration., 

6°. A l’égard des plaies de la tête , elles demandent des atten- 
tions particulières pour favoir quand il en faut venir au trépan , 
ou s’en difpenfer. Voye\ Trépan. 

Péaies des jambes. Il faut obferver dans la guérifon d’une 
plaie de jambe , i°. de la panfer au plus de trois en trois jours , 

f iour donner le temps au médicament d’agir ; i°. empêcher que 
'air n’agiffe fur la plaie , lorfqu’on la veut panfer , mais appli- 
quer promptement l’appareil ; 3 0 . la panfer doucement , c’eft-à- 
dire , ne point trop ferrer les bandages , s’abftenir des tentes & 
des dilatants , qui , en touchant les nerfs , y caufent une douleur 
exceftîve , & compriment les vaiffeaux : mais , fi la plaie eft pro- 
fonde , avec déperdition de fubftance, on doit remplir le vuide 
par de fimples plumaceaux de charpie bien fine , lesappliquer légè- 
rement après les avoir trempés dans le médicament convenable à la 
qualité de la plaie. Ondoitaufiis’abftenirdesinjeéHons, car elles 
augmentent là folution de continuité , & engendrent des chairs 
baveufes , & de l’ufage des vins aromatiques des fomentations $ 
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eUes ne font que prolonger les cures : mais il y a des exceptions 
à ces réglés , comme dans les plaies de la poitrine , & en d’autres , 
qu’il faut vifiter fouvent , 8c quatre fois dans les vingt-quatre 
heures , fur-tout dans les l'aifons chaudes , & lorfque les fuppu- 
rations font abondantes. 

Remede pour les plaies des jambeh. Broyez, en forme d’on- 
guent , demi-livre de vieux lard , avec une poignée de feuilles de 
petite fauge hachées menu , 8c appliquez-en fur le mal. 

Ou prenez poix-réfme , cire neuve , de chacune deux onces; 
faites-les fondre enfemble , puis ajoutez-y quatre onces de beurre 
frais : mêlez le tout , & remuez jufqu’à confiftance d’onguent ; 

1 alors tnettez-en fur de la toile , fans charpie dans la plaie , 8c 
changez d’onguent chaque fois que vous panferez le mal : ce re- 
mede eft capable de guérir des jambes trouées jufqu’aux os. 

Le baume du Samaritain , 8c celui d’Axcxus , conviennent à 
une très-grande partie de plaies. 

La térébenthine feule eft un baume fimple t ^-convenable pour 
la guérifon des plaies. * * 

Plaie au vifage , ou autre partie charnue. Lavez-laau plutôt 
avec du bon vin chaud ; approchez les bords l’un contre l'autre ; 
bandez-les avec du ruban de fil d’un pouce de large; ferrez-les 
adroitement , afin qu’ils .puiffent fe coller l’un à l’autre , 8c on 
n’aura pas befoin de couture. 

Plaie de la tête. Appliquez-y une emplâtre debétoine , dans 
laquelle vous mêlerez de la gomme élemi .- cette emplâtre fe fait 
ainfi : 

Prenez fucs de bétoine , de plantain 8c d’ache , de chaque une 
livre , 8c une poignée de chacune de ces trois herbes vertes pi- 
lées ; ajoutez cire jaune , réfine , poix noire 8c térébenthine , de 
chacune demi-livre ; faites cuire la cire , la réfine 8c la poix noi- 
te , avec les fucs 8c les herbes pilées , dans une grande baffine ; 
remuez toujours jufqu’à la confommation non entière des fucs , 
de peur que l’emplâtre ne fe brûle ; puis exprimez le tout chau- 
dement fous la prefle ; ajoutez à la colature la térébenthine , à la- 
quelle vous donnerez un ou deux bouillons ; puis formez-en di- 
vers petits morceaux pour le befoin , c’eft-â-dire , pour toutes 
les plaies 8c ulcérés de la tête. 

Plaie à la poitrine. Appliquez deflus une emplâtre, dite 
d’André de la Croix. On la fait ainfi : prenez douzes onces de 
réfine de pin , quatre onces de gomme élemi , deux onces de té- 
rébenthine , St autant d’huile de laurier ; brifez la réfine 8r la 
gomme élémi ; faites-les fondre enfemble fur un petit feu , ajou- 
tez-y la térébenthine 8c l’huile de laurier : 8c le tout étant bien 
incorporé , palfez-le par une toile , 8c laiflez refroidir l’emplâtre ; 
mettez-la enfuite dans un pot vernilfé : lorfqp’on veut s’eu ler- 
v,r , on l’étend fur du cuir , 8c on fait une emplâtre qui couvre , 
non- feui ement j a pi 3 je , mais quatre ou cinq doigts aux environs , 
faifant une ouverture au milieu pour donner palfage aux ma- 
tières étrangères. On doit panfer le blefie une fois le jour en hi- 
Ver » & deux en été* . t ' • 
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Un topique des plus efficaces dans la curation d’un grand nom- , 
bre de plaies , eft l’emplâtre appellée de Nuremberg. L’ufage 
eft d’autant plus commun , qu’il eft très-facile à pratiquer. 

On peut encore guérir les plaies par le fucement >; mais cette 
opération ne convient que dans les plaies qui tendent de bas en 
haut , qui percent dans les parties charnues , fans qu’il y ait au- 
cun vai/Teau conitdérable d’offenfé , & qui font encore récentes r 
ainfi elle ne convient point dans les plaies qui tendent de haut 
en bas , particuliérement à celles du bas ventre. 

i°. Elle eft inutile quand le fang eft épanché dans les capa- 
cités : on ne doit pas auflî la tenter lorfqu’il y a ouverture de 
quelque vailTeau conitdérable dans la capacité , ou quand le coup 
perce quelqu’un des inteftins. 

Après que le fang extravafé a été fucé & tiré , mais parfaite- 
ment , on doit rapprocher les bords de la plaie tavec une em- 
plâtre agglutinative , pour en tenter la réunion ; & , lorfque l’opé- 
ration eft faite ave^hdreflê & à propos , la plaie peurfe guérir en 
vingt-quatre , ou 'ê&x fois vingt-quatre heures : mais cette opé- 
ration deviendroit pernicieufe , s’il reftoit du fimg épanché , parce 
que ne pouvant plus couler , il fe changerott en pus , Sc forme- 
roit un abfeés : ainfi le plus fûr eft de faire faire le fucement en 
préfence d’un Chirurgien habile. 

Plates vieilles. Remede. Faites fondre lix onces de fuif ; 
jettez-y , en remuant , flx onces de poix de Bourgogne coupée 
en morceaux , & étant bien incorporés , mettez-y fix onces de 
cire neuve jaune en petits morceaux , 8t remuant toujours. 

Le tout étant fondu , mertez-y petit-à-pétii, huit onces de feuil- 
les de mille-feuilles hachées ; faites cuire le tout fur un petit 
feu , & remuez* toujours : quand les herbes feront bien cuites , 
paflez-le tout chaudement au travers d’une toile forte , en preflànc 
fortement , & confervez cet onguent , qui eft excellent pour les 
plaies , tant vieilles que nouvelles. 

Ou appliquez du feneçon pilé avec vieux oing ; ou lavez les 
pTaies fales avec la décodion des têtes de petits poiffons falés , 
ou avec de l’eau-de-vie. 

Pour l'hémorragie d’une plaie , appliquez un morceau de vi- 
triol ou d’alun contre la plaie , ou du lue de pariétaire avec le 
marc , Sc fe jus de l’herbe pilée , ou des feuilles de pimprenelle 
de jardin pilées crues; ou de la poudre de fyrapathie. Voye{ 
Poudre. 

Pour l’inflammation d’une plaie , mettez dans un plat de l’huile 
d’olive ; jertez-y de l’eau fraîche de puits ; battez-les enfemble 
fortement pendant un quart-d’heure , puis jettez l’eau , & oignez 
la plaie avec cette huile : ou appliquez-y , avec des linges , de 
l’onguent rofat « 

Plaies des chevaux. On doit toujours tondre le poil 
sas , environ deux doigts de large autour de la bleflure , Sc tenir 
la place bien propre , afin que le cuir s’étende , & puifle fe re- 
joindre facilement. 

Les plaies Amples , faites avec la Telle ou autrement ) qui ne 


T L A *71 

font point profondes , fe guériffent en les nettoyant arec de Pu* 
fine ou du vin chaud , puis les poudrer avec la filaffe coupée 
menu t fi la plaie eft un peu grande , l’urine vaut encore mieux t 
fi la chair iurmonte , la coupeiofe blanche en poudre la reflerre- 
ga : fj la felle a fait une dureté ou cors , laiflez tomber defl'usdu 
liiif de chandelle allumée , il fera détacher le cors; puislavez-U 
plaie avec du vin chaud ou de l’urine , graiflèz-ia avec du vieux 
beurre St de la poudre de filai Te , elle le ckatrifera bientôt. 

fli la plaie eu grande & profonde , en forte qu’il y faille une 
tente , comme il arrive aux plaies de la cuifie k du garrot , le 
lard falé y eft fort bon. 

Si la gangrené eft à une plaie , ce que l’on connolt par la ceffa- 
tion de la douleur , par la couleur livide de la partie , & une 
odeur cadavéreufe , on doit , avant qu’elle foit dans Ta confom- 
tnation , fcarifier la plaie jufqu’au vif, la laver avec de l’eau falée , 
imbiber des plumaceaux avec de l’eau de chaux la plus forte , fit 
en mettre fur la plaie deux fois par jour. ' > 

Plaie fur le garrot. Elle fe fait lorfqu’il s’eft meurtri par 
ttne felle qui a les arçons trop entr’ouverts : appliquez deflus 
du bol en poudre , vinaigre & blanc d’œuf. Si la plaie eft grande 
avec inflammation , on doit faigner le cheval , frotter te mal 
avec un onguent émollient, le badiner avec de l’eau de chaux ; 
fi elle n’a pas fait effet , fe fervir de l’onguent du Duc , couvrir 
le mal avec une peau d’agneau habillée en poil. Pour delTécher 
la plaie , & telle autre que ce foit , prenez du tanne blanc , qui 
eft la lie de vinféchée qui s’attache au-dedans du tonneau; faites 
brûler de ce tartre dans un pot de terre entouré de charbon ,'juf- 
qu’à ce que le potrougifTe , laiffez-le refroidir ; pilez cette maffe , 
& fervez-vous de cette poudre , dont vous répandrez fur la plaie. 

Plaie fur le rognon. Appliquez-y d’abord du fumier ,-c’eft- 
à-dire , du crottin le plus chaud , & enveloppé dans une toile. 
S’il ne fait pas d’effet , appliquez-y des blancs d’œufs battus , & 
épaiflîs avec un morceau d’alun ; fi l’enflure veut venir à füp- 
puratioû , faires un égoût à la plaie par une incifion , ou percez 
la tumeur avec le fer rouge ; feringuez les trous avec l’eau d’ar- 
quebufade , ôtez la chair morte , efTuyez le fang , appliquez fur la 
plaie des cendres bien chaudes; le lendemain la laver avec du vin 
chaud ou de la leffive. 

Plaies des coups de feu, comme fufil & piftolet : on dote 
d’abord fonder la plaie avec une longue fonde , y faire djs in- 
jeôions plufieurs fois par jour avec de l’eau d’arquebufade , & on 
en fait boire au cheval un demi-feptier tous les jours. 

Plaie au boulet. Ces fortes de plaies fe font lorfqu’un che- 
val vient à tomber ; & comme le boulet eft plein de nerfs , la 
plaie eft douloureufe & de conféquence. Si le cheval boite , on 
doit le faigner pour faire rérullion , ne lui donner que du fon 
mouillé, frotter le boulet avec de l’efprit-de-vin , appliquer fur 
te plaie un plumaceaü de filafle , & autour du boulet un cata- 
plafme fait avec une livre de farine de lin , délayée avec chs- 
pine de vin rouge , St réduite fur le feu en bouillie } ajoutez-y 


alors quatre onces de beurre frais : lorfque la bouillie eft épaiffïe i 
on y mer deux onces de bol du Levant en poudre ; le tout étant 
bien lié , on l’ôte du feu, on y ajoute fix onces de térébenthine ; 
on continue de remuer le tout un demi-quart-d’heure. 

PLAINES ( les ) confidérées relativement aux produôions 
qu’on en peut tirer, lorfqu’un Domaine y eft fitué , font ordinai- 
rement fertiles en grains : on y peut pratiquer de belles avenues 
d’arbres , & on y trouve la commodité de la chalTe : mais c’eftun 
inconvénient quand on n’y a pas d’autres reflources que le grain t 
puifque , s’il manque ou s’il eft à bas prix , tout manque. 

PLAINTE. On appelle ainfi une déclaration qu’on fait de- 
vant le Juge ou devant un Commiflaire , de quelque tort ou af- 
front qu’on nous a fait, afin d’en faire informer & d’en pourfui- 
vrela réparation civile par les voies de droit. Les procès crimi- 
nels commencent par une plainte ; au-lieu que les procès civil* 
commencent par un exploit de demande. 

PLANCHES ( les ) proviennent du bois quia été fcié : elle* 
doivent avoir un pied de large pour être débitées. Elles fervent 
pour la menuiferie : les planches ordinaires ont crois pieds & demi 
ou quatre de longueur , 8c un pouce d’épaifleur. 

Planches , terme de Jardinage. Ce font desefpaces de quatre 
pieds de large , avec un l'entier d’un pied entre deux , qui compo- 
l'ent les quartés d’un jardin potager. Les planches en ados font 
celles qui l'ont fort élevées d’un côré,& vont de l’autre en s’a- 
baiflant en pente : cette pence doit être vers le Midi. On les 
fait ainfi lorfque la terre eft trop hutnide , & expofée aux vents 
froids. C’eftfur ces planches bien fumées & bien labourées , qu’on 
fente ou qu’on plante toutes les plantes potagères. 

PLANE , arbre de futaie. Il vient fort haut, & produit par 
fon grand bois un grand ombrage : fa feuille eft large 8c épaifïè , 
fon bois blanchâtre 6c dur ; fa fleur tire fur le jaune , 6c produit un 
grand rond , dont on fait de l’huile. Ii ne vient guère que dans les 
climats chauds. 

PLANTAIN. Plante commune : il y a le grand , dont les 
feuilles font larges , luifantes, marquées chacune de fept nerfs; 
le moyen , dont les feuilles font couvertes d’un poil blanc 6c 
mou , & le long , qui lésa plus longues, étroites 8c pointues. 

La première efpece eft la plus en ufage t cette plante eft ra- 
fralchiffaute , hépatique & vulnéraire. On fe fert de fa femence 
pour toutes fortes de flux immodérés , les vomiffements, les per- 
tes dé fang des femmes : la décoûion de plantain confonde les 
plaies 8c mondifie les ulcérés il entre dans les gagarifmes. 

PLANTATION des Arbres, ou l’aâion de planter. 
Obfervaticn fur la maniéré de planter les arbres. Avant de les 
planter , il faut confulter qu’elles font les efpeces d’arbres qui fe 
plaifent dans le Pays , fans quoi on fera beaucoup de dépenfes fans 
profit. Tout eft utile lorfqu’il fe plaît dans le terrein. Le chêne , 
par exemple , qu’on deftine pour bois à brûler , n’eft pas boq 
dans un fond gras 8c humide ; au-lieu que les bois blancs , dans un 
pareil terrein , rendront un tiers de plus. 



PL A 


173 

la meilleure maniéré de femer du bois , quelque efpece de 
plant que ce foit , c’eft de labourer la terre comme on fait pour 
le bled, même de la fumer , s’il eft poffible. Lorfqu’on eîl au 
dernier labour on éleve le ter.ein , le plus qu’on peut , en (li- 
ions , de deux pieds & demi ou trois pieds de large ; on plante les 
graines , comme des haricots , dans la raie du fiilon , il on ns 
craint pas le féjour des eaux , & dans l’ados du ililon , ti le féjour 
des eaux eft à craindre : apres ceia , il ne s’agit que de bien farder 
h regarnir : fi on ajoute à cette première dépenfe deux légers 
labours chaque année , jufqu'au recepage qui lé fait au bout de 
quatre à cinq ans , on eft certain d’avoir une coupe utile avant 
quinze années de plantation. 

Il faut oblèrver que , fi l’on plante en côtes , il faut fillonner 
en travers , cela conferve la fraîcheur & les terres j au lieu que 
fi l’on fillonnoit de haut en bas , les pluies feroient des ravins : 
il faut adofièr le plant au fiilon oppofé , pour qu’il loir à l'abri du 
grand foleil. On peut planter en plant , de même qu’en graine , 
& c’eft la voie la plus courte ; mais , dans les bonnes terres , il faut 
de très-gros plants , parce que les herbes qui y abondent étouffent 
le germe du pecit plant. 

On peut planter en fortes , en éloignant ces fortes d% douze ou 
quinze pieds : alors on plante en forme de haie fort droite , Sc on 
met de toute efpece de bois , afin de faite aligner le chêne qui s’y 
trouve mêlé : à quarante ans ces haies rendent autant de profit 
qu’un bois plein , pourvu qu’on laboure les fortes les premières 
années. 

A l’égard des arbres fruitiers , on doit les planter fur les bords 
des chemins , & dans des champs od ils foient fumés & labourés , 
& mettre de grands efpaces entre les uns & les autres , afin que 
l’ombre de l’un ne nuife pas à fon voifin. EJfaï fur l’AdminiJlra- 
tion des Terres. 

En mariere de plantation d’arbres fruitiers , les Jardiniers dot- 
ant principalement s’attacher à connoître les fujets qui font ana- 
logues entr’eux , pour ne point hafarder des opérations coûteü- 
f es > & fort défagréables lorfqu’elles ne réuraflent point. C’eft 
faute de cette attention que tant d’arbres périflent , pour avoir 
fté entés fur des fujets avec lelquels ils n’avoient qu’un rapport 
général. 

t Donnons un exemple. On obferve que les pruniers , entés fur 
l’amandier , ne réufïifent pas autant qu’ils fembleroient devoir 
le faire , à ratfon de l’affinité qui eft entre ces deux arbres. La 
mifoa qu’on peut en donner , eft que la feye de l’un eft bien 
plnsaûîve que celle de l’autre. En effet, l’a nfaritter eft en fleurs , 
jotfque le prunier eft encore datfs l’inaéhon , de forte que tout 
joint enfemble ; il arrive que la feve du plus avancé ne trouvant 
Pos les carreaux du dernier difpofés à la recevoir , occafionne une 
révolution , qui , pour l’ordinaire , fait périr la fouche. Une rai- 
fon contraire attefte de même la perte de l’amandier , .qui ét3nt 
“’une nature plus aélive , ne reçoit pas encore de levé du pri>- 
nier , lorfqu’il veut commencer à porter; d’oà il arrive néeertai- 
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rement qu’il foufFre beaucoup ayant tous fes pores ouverts , te 
fes organes en aétion , manquant des fucs nécelTaires pour les rem- 
plir & les tenir dans leur tenfion ordinaire. De ces principes , il 
fuit que , lorfqu’on veut faire . n plant d’arbres d’une longue 
durée , on ue doit jamais fe fervir de fujers cultivés daus un 
mauvais terrein , fi on veut les tranfporrer dans un fol fertile» 
De meme on ne doit point tirer des pépinières grafles , des ar- 
bres pour les meure dans une terre maigre. On remarque en ef- 
fet que les lauvageons tirés des bois , & plantés enfuite dans un 
champ ou jardin bien cultivé , pour être greffes , n’y prendront 
pas , pour ainfi dire , d’accroiffement , tandis que les greffes , que 
l’on y aura mifes , excéderont bientôt la grofleur du tronc. Ces / 
exemples , qui d’ailleurs font fréquents , prouvent évidemment , 
que , lorfque des fujets ne font pas fufceptibles d’une parfaire 
union, les fucs qui devroient palier des unes aux autres avec le 
même ordre , & prendre la forme des mêmes fibres , ne reçoivent 
que les humeurs qui leur font propres ; & , comme fouvent le 
tronc n’en peut fournir aflez abondamment , leurs pores fe retré- 
ciflent , & prennent une configuration toute différente de ceux 
qui abondent par leur nature. Nos efpeces de fruits , tels que nous 
les avons ^naintenant , n’ont acquis cette perfeéhon que par les 
foins qu’on a apporté^ , pour connoître les propriétés & les ac- 
cords que les ai bres ontentr’eux. Journ. Eeon. 1761. 

Principes fur la T r an f plantation des Plantes , foit arbres ou 

arbufies. 

De toutes fortes de plantes qu’on leve des bois ou d’une pé- 
pinière pour les tranfplanter , il faut en retrancher toutes les 
feuilles jaunes , moifies , pourries ou léchées , qui pourroient fe 
trouver au pied. En les plantant , on ne doit point couper les 
racines ni les montants , comme font la plupart des Jardiniers qui 
croient devoir les mutiler ainfi : c’eft une mauvaife routine; car , 
dans toutes fortes de plantes , les racines font les feuls inftru- 
mentsde la nutrition & de l’accroilfement. Sans les racines des 
plantes , qui repouffent de bouture , il ne peut entrer dans le tronc 
& les autres parties , aucune portion des fucs de la terre , ni des 
influences de l’air ,qui fervent de nourriture à la plante. La fouf- 
traftion d’une partie des racines eft donc un obftacle à la végé- 
tation , & le peu qu’on en laiffe ordinairement , ne fert tout au 
plus qu’à les empêcher de mourir tout-à-fait. En fupprimant les 
racines , on ôte à la plante fon néceffaire , & elle ne fait que des 
progrès lents & infenfibles : ainfi il vaut mieux lui laiffèr fes ra- 
cines , que de lftbfiger à en produire d’aurres. C’eft en yain que 
les Jardiniers allèguent le defîfcchement qui arrive à une plante 
levée de terre julqu’à ce qu’on la replante ; car , dès qu’on n’a pas 
laifTé les racines trop long-temps au grand air , ce deflechemenc 
n’eft que fuperficiel ; il leur refte toujours un humide radical , 
témoin les arbres fruitiers envoyés au loin : ces racines , quoi- 
que feches au dehors , ont un principe de vie qui reprend bien- 
tôt fon aüivité , on n’a pour cela qu’à mettre dans l'eau route 
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plante qui a fouffert quelque-temps hors de terre , l’y laifïèr trem- 
per vingt -quatre heures , on la verra renaître , pour ainfi dire , 
a vue d’œil. On n’a qu’à replanter enfuite félon les réglés , & elle 
réuflîra infailliblement. 

Voilà, dit M. l’Abbé Roger , qui nous a fourni ces Obferva- 
tions dans fon Traité de la Culture des Fratjiers , ce que nul 
Jardinier n’a pu comprendre jufqu’ici , ni même M. de la Quin- 
tinie tout le premier. ( 

PLANTES. Toute plante eft un corps organifé &• vivant , qui 
tient un milieu entre l’animal & le minéral : il eft produit par les 
principes de la terre , favoir ; la feve , qui eft l’élixir des lues de 
la terre , l’eau , le fel , la chaleur ; & c’en à la faveur de ces diffé- 
rents principes , que la plante croît & fe nourrit. 

Il y a trois chofes principales à obferver dans toute plante : 
a 0 , la graine ; car la plante , dans fon origine , eft toute entière 
dans la graine , & cette graine eft d’une fécondité inépuifable , 

& qui ravit d’admiration. 2 0 . La racine ,.qui eft la partie infé- 
rieure de la plante ; elle fe divife en plufieurs petits filaments t 
& elle eft compofée d’une peau , d’une fécondé enveloppe , qu’on 
appelle parenchyme , d’un corps ligneux , qui eft d’un riflii plus 
ferré que l’écorce , des entrelacements ou infertions , qui fervent 
à perfeaionner le lue nourricier ; enfin , de la moelle , fubftance 
molle , qui eft dans le cenrre de la plante. 3 0 . La tige ou tronc : 
on l’appelle ainfi dans les arbres & arbrifleaux , & tuyaux dans 
les bleds & autres produûions auxquelles on donne le nom de * 
plantes. Elle a les mêmes parties que la racine , & ces parties 
fervent à la même déftinarion. A l’égard de l’écorce , elle tire la 
nourriture du tronc même, avec lequel elle communique par une 
infinité de petites fibres. Toutes les plantes portent des fruits 
ou des femences. 

C’eft la terre, qui , réduite en parcelles très- fines, eft la prin- 
cipale nourriture des plantes ; car une trop grande quantité de 
fel rend les terres ftériles , le trop d’eau noie les plantes & les 
pourrit , & trop d’air & de chaleur les deflèche ; au lieu qu’une 
trop grande abondance de terre ne les endommage jamais , pourvu 
qu’elle jouiffè de l’humidité des rofées & de la chaleur du l'oleil : 
ainfi la bonne terre eft propre à nourrir toutes fortes de plantes 
pourvu qu’elles aient la quantité d’eau & de chaleur qui leur con- 
sent » M|nmoins il y a de l’avantage à femer fucceffivement dif- 
ferentes^anres dans une même terre ; car toutes les plantes ne 
tirent pas de la terre une auffi grande quantité de nourriture , 
puifqu’il y a des terres maigres ht légères qui produifenr du fei- 
gle St dufarrafin , & qui ne peuvent pas produire du froment , ni 
même de l’avoine : ainfi il eft à propos de mettre de l’avoine après 
le froment , parce que ce dernier fe ferne peu de temps après la 
inoilTon , & qu’il faut avoir le temps de labourer au moins trois 
fois la terre , fi l’on veut avoir une bonne récolte ; au lieu que 
pour l’avoine & l’orge , comme ils ne fe fement qu’au printemps , 
°° a le loifir de leur donner les façons qui leur font néceffàires. 
royqTERREj. 
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Les plantes ne fe nourrifiènt que de fucs convenables à chaque 
efpece , parce que les pores de la plante ne donnent entrée qu’aux 
fucs convenables , c’eft-à-dire , qui font figurés comme eux. 

Il y a des plantes qui font faites pour croître à côté les unes des 
autres , pendant qu’il y en a d'autres qui ne viennent pointà bien 
fi elles le touchent. Voilà pourquoi on évite de mettre enlèmble 
celles qui fe nourriflent d’un même fuc , & celles qui font voraces; 
aiuti on ne Hoir pas mettre enfenible celles qui ont les mêmes qua- 
lités , mais mettre les chaudes avec les froides , ainfi des autres. 

Ce qu’on appelle ordinairement du nom de plante , ce font les 
plantes potagères , & les plantes médicinales. 

Préparation pour la multiplication des Plantes. 

Mettez dans un cuvier expofé au Midi , un boilTeau de crottin 
de cheval , autant de fiente de bœuf, un demi-boiflêau de fumier 
de pigeon , autant de crotin de mouton , & autant de cendres; 
ajoutez -y lix pintes de mauvais vin de baifliere , 6c deux livres 
pelant de falpécre, 6r rempliffiez le cuvier d’eau commune. Tou- 
tes les fois que l’on tire de cette liqueur pour en arrofer les plan- 
tes , on a l'attention de remettre de nouvelle eau dans le cuvier : 
on ^eui même affaiblir cette liqueur avec deux parries d’eau fur 
une de la liqutur , de peur qu'elle ne fût trop forte , fur-tout dans 
le commencement. 

* Plantes Médicinales. Les plantes , foir potagères , foit 
celles qui croiffent dans les champs * font d’un grand ufage pour 
les remedes : les unes 6c les autres ont des vertus différentes. 

Les plantes cordiales font , l’ail , l’agripaume, l’alleluia , &c. 
Les plantes anti- fcorbutiques, font le cochléaria , la racine de 
patience fauvage , la racine & les feuilles du trefle d’eau , le bec- 
cabunga , la capucine , le été (Ton , la patience d’eau , le raifort 
fauvage , la roquette, la cannelle. Les céphaliques & aromatiques* 
font le bafilic , la lavande , le laurier , le thym , le romarin , la 
marjolaine , la fariette , la l'auge , le ferpolet. 

Les fudorifiques font , l’angélique , le buis , le chardon bénit , 
le genievre , la fcabieufe , la fcorlonere , la faifepareille la fqui- 
< ne , &c. 

Les fébrifuges font , l’argentine , la gentiane , la germandrée , 
le plantain , le quinquina -, 6cc. Les hépatiques , ou Jls gaerit- 
fent les maladies du foie & de la rate , font l’aigremoiW, le cer- 
feuil , la centaurée , le fumeterre , le houblon , le polypode , la 
fcolopendre , &c. > ’ ,, 

Les purgatifs , ou qui évacuent les humeurs , font l’agaric , le 
concombre fauvage , la coulevrée , l’ellebore , le garou , l’iris , le 
lin fauvage , le noirprun , le prunelier , larofe pâle , le fafran bâ- 
tard , le fureau. Parmi les plantes purgatives étrangères , on comp- 
te l’aloës , la caflfe , la coloquinte , l’hermodafte , l’ipécacuanha , 
la manne , la rhubarbe , la fcamonée , le féné , le tamarin. 

Les ftomachiques,.qui rétabliflTenc les fondions de l’eftomac , 
font, l’abTy nthe , l’auronne , le baume , l’eftragon , l'eupatoire, Scc. 
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les apérîtives , qui levent'les obftruûions , & qui dégagent 

le fang des humeurs vifqueufes , qui arrêtent fon mouvement , 
& évacuent les humeurs , lont Tache, l’arrête-bœuf, l’artichaut, 
l’afperge , le fenouil , le fraifier , le frêne, la garençe, l’oignon , 
l’ofeille , la palfe-pierre , la patience , le perlil , Je piiTenlit , le 
fureau , le raifort , le tamaris , la turquette , la pareira-brava , 
le thé. 

Leshéchiques , qui appaifient la toux & facilitent l’expeâora- 
tion , font la bourrache , la buglol'e , le capillaire , le chou rouge , 
le coquelicot, le lierre terreûre , le navet , le pas-d’àne , le pom- 
mier , la réglüTe. 

Les émollientes , qui adouciflent l’âcreté du fang dans les fiè- 
vres & dans les dil'pofiiions inflammatoires , font l'arroche , le 
bouillon blanc , la guimauve , le lin , le linaire , la mauve , la 
pariétaire , la poirée , le feneçon. 

Les rafraîchi (Tantes font , la citrouille , le concombre , l’endi- 
ve , la framboife , la grofeille , la joubarbe , la laitue , la mâche , 
le melon , le mûrier , le nénuphar , le pourpier , le riz. 

Les réfol utives , qui divil’ent les humeurs épaiflîes , font l’avoi- 
ne, le bled , les feves , les lentilles , l’orge , le lêigle , la fero- 
pbuiaire. Les farines de toutes les plantes font réfolutîvts. 

Les vulnéraires qui guérilfent les plaies , foit externes ou in- 
ternes, font la biftorte , la brunelle , la grande confoude, le cy- 
près, le mille-feuille, l’orme , l’ortie , la patience rouge , perce- 
feuille , pervenche , pied de lion , pilofelle , plantain , pirole , 
quinte-feuille, renouée , rofe ds provins, fanicle , &c. 

Les hyftériques , qui rétablilTenr les évacuations naturelles aux 
femmes , font l’ariftoloche , Tarmoife , glaïeul , marrube , matri- 
caire , mélifl'e , rue , fafrau , fouci , valériane , &c. 

Plantes Potagères. Comme elles font en très-grand nom- 
bre , on peut les réduire à quatre ou cinq clafles : i°. les racines, 
telles que font les carottes , panais , navets , raves , betteraves , 
'falfifis ; a 0 , les verdures , tels font les choux , la poirée , la bour^ 
rache , les épinars , l’ofedle ; 3 0 . les falades , comme les laitues , 
la chicorée , le céleri , les mâches , les raiponces , le pourpier , le 
cerfeuil, l’eftragon , la pimprenelle , la capucine ; 4 0 . les légu- 
mes , pois , feves , haricots , lentilles; 5 0 . les fruits de terre ; 
tels font les melons, les concombres, citrouilles, potirons , ar- 
tichauts , afperges , cardes & cardons : on doit ajouter à cela les 
plantes fortes , comme oignons , ciboule , échalotie , rocambole , 
poireaux; & les odoriférantes , comme le baume , la lavande , 
la fauge , le thym , violettes , qu’on met en bordures. De routes 
ces plantes , on en laifle la plus grande partie dans la place où on 
les plante ; mais celles qu’il faut tranfplanter , font les cardes 
poirées , le céleri , les, chicorées blanches , les laitues , le melon , 
les concombres , les potirons. On doit planter en leur faifon cha- 
cune de ces plantes potagères. Ou plante les oignons, les feves, 
poireaux , choux , chicprées , & autres plantes qui ont peu de 
racine , le tout en faifant un trou en terre avec un plantoir : on 
feme les autres plantes , & cela , ou à plein champ comme le bled. 
Tome II. M 
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ou à rayon c'eft-3-dire , en traçant avec un bâton des rayflns fuf 
les planches : on met enfuite un bon pouce de terreau fur chaque 
planche & on l’arrofe tant qu’il fait chaud : au refte , on ne doit 
jamais femer ou planter , deux années de fuite , une même plante 

dans un même terrein. ■ 

Un potager bien entretenu , doit fournir en chaque faifon cer- 
raines plantes : ainfi , au printemps , on doit y trouver des ra- 
yes de petites fafades fur couche ; vers la Pentecôte , toutes for- 
res de racines , des laitues pommées de plufieurs efpeces , toutes 
fortes de falades , des afperges , les premiers poids verds ; en 
automne , de la chicorée blanche , laitues royales & de Genes, 
concombres , melons , carottes , panais , betteraves , choux-fleurs , 
&c. ; en hiver , des laitues plantées fur couche en automne , & 

mifes fous cloche. , , , . 

Les terres feches & fablonneufes , amfi que les pieds des murs 
du Midi & du Levant, font bonnes pour les chofes hâtives, k 
les nouveautés du printemps : les lieux les plus fecs , lorsqu'on 
eft réduit à en avoir , font bons pour les chicorées , laitues, 
choux d’hiver , ail , échalotre , cerfeuil ; les terres graflés , for- 
tes & humides , font bonnes pour les légumes, qui y font plus gros 
& mieux nourris ; les tempérées , entre le fec & l’humide , 
pour les afperges , le céleri , cardons , fraifes : les fonds humi- 
des & gras qu’on doit auparavant deflecher Sr ameublir , autant 
qu’il eft pofftble , font excellents pour toutes fortes de produc- 
tions ; mais on y doit tenir les plantes plus éloignées que dans 
les lieux fecs. 

Durée des principales Plantes potagères. 

' Les afperges durent dix à douze ans. 

Les artichauts , quatre à cinq ans. 

Les framboifters , huit à dix ans. 

Les ffaifiers , trois ans. 

La poirée , un an. 

Les betteraves , cardons d’Efpagne , carottes , chervis , choux 
pommés , choux de Milan , choux-fleurs , citrouille , bourrache , 
potirons , panais , porreaux , environ neuf mois , c’en -a -dire, 
depuis 1e priiftemps qu’ils ont été tentés , jufqu’a la fin de I au- 
tomne. Les oignons, l’ail, échalotte , concombres , melons , 
navets , durent le printemps & Pété. Les pois hâtifs font en place 
lix à fept mois ; les autres pois , quatre à cinq j il en eft de ®ê- 
tne des fèves ordinaires & haricots. . 

Les raves , pourpier , cerfeuil , cinq ou fix tentâmes : ainh on 
en doit femer tous les quinze jours. 

Les chicorées blanches , & toutes for*s de laitues , occupent 
leur place deux mois. 

Les mâches & les épinars occupent la place de toutes les plan- 
tes qui ne paflent pas l’été ; ainfi elles font en place l’automne et 
l’hiver. Les couches à champignon ne donnent du fruit qu au 
1 bouc de fix mois , & laiflent la place libre au bout de ce terme- 
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, PLANTOIR , inftrutnent de jardinage. C’eft un morceau de 
fois rond 8c pointu par le bout , avec lequel on fait des trous en 
terre pour planter les porreaux , choux , laitues , chicorées , & 
autres plantes potagères qui ont peu de racines. 

PLANTS. Tout Propriétaire économe ne doit rien négliger 
pour augmenter la quantité de fes plants; ainfi , outre les plants 
de décoration qu’on fait dans une terre , il doit mettre à profit 
les plus petits coins , & pour cela , il doit avoir des pépinières 
de toutes les efpeces. Un arpent de terre que Je Jardinier plan- 
tera en pépinières , qu’il cultivera , & qu’il formera avec du ter- 
reau , ne jettera pas dans une dépenfe lenfible , & fuffira pour un 
grand domaine : un Propriétaire eft fort aife de trouver dans fa 
terre de vieux ormes , des chênes en liziere , des aunes , des 
peupliers , &c. Il les coupe , cela lui fait un petit cafuel : il 
pourroit môme , de l’argent qu’il en retire , iacrifier quelque 
cliofe , afin d'en replanter d’autres. Qu’il en plante feulement iix 
petits pour un gros qu’il abat , la dépenfe neferoit pas grande , 
&fe recrouveroit. Cinquante arbres plantés tous les ans, ou mé- 
nagés dans les haies & rerreins vagues , font en vingt ans mille 
pieds d’arbres de plus fur une terre ; & , au'bout de cinquante 
ans, on en peut couper cinquante tous les ans. Il n’y a point 
de terre un peu étendue , od il ne fe trouve quelque ravine , ou 
quelque ruiifeau , voilà des bords à garnir ; on peut obliger cha- 
que fermier de planter tpus les ans , foit fruitiers , foitde toutes 
efpeces d’arbres ftériles , à raifon de l’étendue de fon exploitation ; 
on lui indique le ravin , la haie ou le champ propre a planter ; 
on l'oblige de replanter les arbres qui périiîent ; on lui donne 
en compte ceux qui feront fur fa Ferme , & on en fait le recen- 
fement chaque année ; mais pour cela , on énonce dans le bail 
toutes les pièces de terre qu’il exploite : on laide au Fermier 
les émondes des arbres qui peuvent s’élaguer ; mais il faut veil- 
ler à ce qu’il élague tous les quatre ans au plus tard , fans quoi 
toute la nourriture iroit aux branches. EJTai fur T Adminijlration 
des Terres. 

Plants champêtres. Voye\ Pépinière. 

Plants d’Ornemen.t. Voye\ Berceaux , Palissade, 
î Plants enracinés. On appelle en général de ce nom, 
toute efpece de plant qui a des racines , foit qu’il provienne d’é- 
clats , de fouche ou de femence. On prend toujours les plants 
én racines , aux pieds des coignadiers , ou df.s pommiers de pa- 
radis ; on les éleve de la môme maniéré que les fauvageons que 
l’on veut planter , & on doit les placer dans un terrein où ils 
puilTent palier plusieurs années , jufqu’à ce qu’ils foient en état 
d’être tranfplantés pour être greffés. 

PLATRE , pierre foffile , de couleur grisâtre , 8c d’un grand 
ufage dans les bâtiments. On emploie ordinairement le plâtre cal- 
cine au four , mis en poudre avec une batte , 8c délayé avec la 
chaux : il fert à lier les pierres , enduire les murs , les plafonds 
& les cheminées. La cuifTon en eft bien faite quand il *a une 
certaine graille qui le colle aux doigts ; le meilleur eft celui qui 
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eft employé au fortir du four : on ne doit pas le garder dans iet 
lieux humides ni trop aérés , car il perd fa force ; on ne doit pas' 
l’employer pendant qu’il gele. Le plâtre mis dans l’eau , t'ait 
priie fur le champ ; ainfi on ne peut le gâcher qu’une fois , Sc 
on ne le doit faire qu’à melure qu'on le veut employer. Le plâ- 
tre n’eft excellent que pour les plafonds , & les enduits ou murs 
qui font à couvert de la pluie Sc de l’humidité. Dans les endroits 
oïl il eft fort commun , comme à Paris , on l’emploie indiffiérem- 
,ment par-tout , mais c’eft une fauîfe économie ; car il eft conf- 
rant qu’il ne vaut rien pour faire le mortiefr des gros murs , fur- 
tout ceux des fondemçnts , parce qu’étant mis entre des pierres 
pofées les unes fur les autres , dont les plus élevées comprimant 
avec tout le poids desgroffes folives cellés de delTous , les obli- 
gent de fe rapprocher , il fe pulvérife dans fes parties , la liaifbn 
le détruit , & les murs s’affaiflent ; c’eft ce qui fait que bien des 
maifons durent fi peu : au lieu que le mortier de chaux n’a pas 
cet inconvénient. 

Le*pütre cuit fe vend an muid , qui contient trente - fix facs , 
Sc deux boiiïeaux à chaque fac : ,on le compte encore à la voie , 
qui eft de douze facs : en forte que trois voies font le muid ; il 
faut un muid pour trois toiles de mur de quinze à feize pouces 
d’épaifleur. 

Le muid de plâtre coure depuis 7 liv. 10 fols jufqu’à 9 livres : 
aux environs de Paris , il vaut 10 a 1 1 livrés. 

PLATES-BANDES. Pièces qui entourent le parterre d’un 
jardin : dans celles-ci on met des fleurs & de petits arbrilTeaux. 
On doit labourer l’endroit deftiné pour les plates-bandes , y mê - 
ler du terreau avec de la bonne terre. On leur donne ordinaire- 
ment quatre pieds de largeur , & on les drelfe en dos d’âne : elles 
font bordées d’un cordon de buis ou de fleurs : dans les plates- 
bandes des potagers , on met des plantes à falade ; à d’autres , on 
met des arbres en buifTons. 

PLEURÉSIE. Inflammation de la membrane appellée Plevre , 
qui eft attachée aux côtes. Voye\ Péripneumonie. 

Faufle Pleuréfie. C’eft une maladie produite par une férofité 
Scre , qui fe répand fur les mufcles intercoftaux. On lui donne 
ce nom , parce qu’elle fait fentir au malade une douleur aiguë au 
côté , comme dans la véritable pleuréfie , quoiqu’elle attaque des 
parties différentes. Dans la fauflé pleuréfie , les crachats relient 
dans leur état naturel : cependant on doit , i°. faire plufieurs fai- 
gnées comme dans la péripneumonie , jufqu’à ce que la douleur 
de côté foit diminuée, & donner au malade , de quatre en quatre 
heures , une prife d’opiate diaphonique ; 2 0 . donner une tifane 
faite avec la racine de bardane , de chiendent Sc de régliflé j 3 0 . des 
lavements d’une déco&ion de deux gros de féné , avec les feuil- 
les de pariétaire Sc de mercuriale , Sc y délayer deux onces de 
miel mercurial : 4 0 . appliquer des cataplafmes réfolutifs , tels que 
les blancs d’œufs dont on a parlé, ci-defîus : ils font efficaces 
dans cette maladie , parce qu’ils font réfoüdre l’humeur répan- 
due dans les parties les plus proches de la peau j 5 0 . employer 
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les fudorifiques après les faignées ; 6°. les purgatifs, mais après 
que le malaUe a fuffifamment fué. 

7 °. Si la douleur de côté eft'rebelle aux remedes ci-defiîis , ap- 
pliquer une emplâtre véficatoire, & après ce fecours, appliquer 
des feuilles de poirée avec du beurre frais. 

Remedes pour la véritable pleurélle. Ufez du cataplafme fui-- 
vaut contre les douleurs de côté. Prenez deux onces de poireau 
blanc, qu’on fera cuire dans la poêle avec fuffifante quantité 
d’huile de camomille ; une poignée de lpn de froment , & trois 
onces de lie de vin blanc. Mêlez le tour pour un cataplafme , 
appliquez-Ie tout chaud fur le côté où eft la douleur : on peur 
réitérer ce remede , s’il en eft befoin. 

Ou bieu , appliquez fur le côté douloureux un pigeonneau vi- 
vant, fendu par le dos , 8z l’y laiilez quinze heures & plus , jufqu’à 
ce que l’odeur en fuir infupportable au malade : on doit le main- 
tenir avec une corqpreiïe & un linge autour du corps. 

Autre Remede. Prenez un pain nouvellement tiré du four , 
fendez-le par le milieu , te imbibez-le de beurre frais qu’on aura 
fondu; appliquez-le enfuite fur. le côté malade. Ce /emede eft 
un puilTaiit réfolutif. 

Autre. Faites prendre au malade fix onces de jus de bourra- 
che ou de buglofe, ou de cerfeuil , ou de racinesmt fcorlbnere ; 
Rappliquez enfuite le cataplafme fuivant fur le côté douloureux. 
Prenez fix blancs d’œufs , batrez-les , étendez-les fur des étou- 
pes ; mettez fur les étoupes une demi-once de poivre noir , au- 
tant de gingembre en poudre ; appliquez le cataplafme pour faire 
fuer le malade ; entretenez la fueur pendant environ fept heures ; 
ôtez enfuite le cataplafme ; lavez le côté avec de l’eau-de-vie 
tiede; changez de linge le malade, & faites-lui prendre un bouil- 
lon; s’il ne fue pas facilement, donnez une autre prife du fudo- 
rifique. V oyci Péri p n eu M o me. 

On peut encore mettre en ufage les remedes fuivants. x°. Après 
les faignées convenables ; prenez une demi-poignée de feuilles 
de pulmonaire , de guimauve , de buglofe & de bourrache. Après 
avoir lavé ces herbes , on les fera bouillir dans deux pintes d’eau 
commune , réduites à trois chopines. On pafTera enfuite la li- 
queur avec expreflîon, te on y ajoutera fuffifante quantité de firop 
de pavot reuge , ou de violette. Cet apozeirte fait réfoudre les 
humeurs gluantes qui font dans le poumon. 

Autre Pœmede. Prenez de l’ortie grieche la plus fraîche , deux 
ou trois poignées ; pi!ez-!a légèrement, & la faites bouillir ave» 
deux onces de bonne huile d’olive, & un verre de vin , à la ré- 
duction d’un bon gobelet ; paflez-le tout avec expreflîon , & fai- 
tes-en prendre le jus au malade , que vous tiendrez bien couvert: 
pour .ménager la fueur , & ayez loin d’appliquer lé marc en cata- 
plafrnc fur le côté douloureux , le plus chaudement qu’il fera pof- 
ffule : on a éprouvé que cette potion éteit un des meilleurs re- 
ndes que l’on puilfe employer. 

FLIE. Poiffion de rivière , petit , plat & large , $r rufé de fa 
ïïture -.on ce peut le pêcher que dans *in temps calme. On ue 
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le trouve que dans les rivières que l’on peut palTer à gué ; on fa 
met dans l’eau ou à pieds nuds , ou avec des bottes ; on marche 
dans les endroits où il y a du fable ; on y imprime fortement les 
pieds : on revient quelques moments après, & on trouve les en- 
foncements qu’on a faits dans le fable remplis de plies , que l’on 
prend à la main. f 

Celles de la Loire font les plus eftimées. Maniéré de les ac- 
commoder. Vuidez-les, lavez-»les bien , coupez-leur le bout de la 
tête & la queue , mettez-les dans une call'erole avec vin blanc, 
champignons , morilles , truffes , perfil , ciboule , beurre pétri avec 
farine ; remuez vos plies doucement : étant cuites mettez une 
fauce par-deflus. 

PLOMB. Métal pliant , luifant , fort lourd & fort froid. Il 
naît dans des mines d’Angleterre & de France, d’où on le tire 
en forme de pierre , appellée mine de plomb. On le fait fondre 
dans un fourneau ; & étant fondu , on le jette en moules : on 
appelle faumons les lingots qu’on apporte. On purifie le plomb 
en le faifant fondre dans un creufet , & y jettant , après qu’il eft 
fondu, un peu de fel ammoniac, en remuant jufqu’à ce que le 
fel foit évaporé , puis on jette les ordures qui font deflus. Ou en 
tire un fel qui a de grandes qualités ; car fix grains , pris dans un 
verre de vin blanc, guériflent en vingt-quatre heures de la pelle, 
fi l’on en veut croire M. Chôme! e,n fon DiÔion. économ. 

Le plomb eft d’une grande utilité dans la conftrudion desmai- 
fons, lur-tout de la campagne, pour les gonttieres , pour les lu- 
carnes , les réfervoirs, les tuyaux. 

Le plomb laminé elt^lus eftimé que celui en fufion des Plom- 
biers , & il ne revient pas fi cher que ce dernier. Prenons un 
exemple : le plomb laminé d’une ligne & demie d’épailTeur, pro- 
pre aux gouttières & chaîneaux, pefe huit livres & un quart le 
pied quarré ; à 6 fols la livre , cela fait 2 liv. 9 fols 6 deniers ; 
ajoutez 6 deniers par livre pour la pofe du Maître Plombier, 
c’eft 4 fols un denier : ces deux fommes font 2 liv. 13 fols 7 den. 

Le plomb en fufion , propre à ces mêmes ufages , pefe treize 
à quatorze livres le pied quarré : en le fuppofant de treize li- 
vres , à 6 fols la livre , c’eft 3 liv. 18 fols ; par conféquent l’é- 
pargne , par pied de plomb pour le Particulier , eft x liv. 4 fols $ 
deniers. 

D’ailleurs , on peut par un calcul , en fe fervant du plomb la- 
miné , connoître au jufte la dépenfe d’un ouvrage qu’on veut fai- 
re , & par le toifé , ce qu’il y entre de matière : or cela n’eft pas 
poflîble avec le plomb fondu , à caufe de l’inégalité de ion 
épaifTeur. 

PLUMES. Celles qui fervent à faire des lits de plumes 
viennent des oies : elles ne font autre chofe que le duvet, ou 
les petites plumes fines qu’on leur arrache fous le ventre , le cou 
& le defious des ailes. Les plumes qui fervent à écrire , font 
celles qu’on leur arrache des ailes. On doit, avant de s’en fer- 
vir , pafTer légèrement les tuyaux fous la cendre chaude , pour en 
faire diflïper la graiffeA. les plumes les plus eftimées pour le du- 
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*et , font celles des cignes. A l’égard des plumes à écrire , celles 
de Hollande font regardées comme les meilleures. 

PLUVIER. (le) üileau de palfage , qui a le bec noir , 
rond , & n’a que trois doigts au pied : il y en a de cendrés , de 
verds & de rouges j ceux-ci font les meilleurs. Ces oifeaux vont 
par bandes ; ils ont le corps à-peu-prés comme un pigeon : on 
les voit paroître à la fin de Septembre fur les bords de la mer 
ou des rivières & des étangs : ils s’en retournent à te fin d’Avril. 
la chair de pluvier eil d'un goût exquis & délicat. 

Maniéré de les prendre. Le'temps le plus favorable pour les 
prendre facilement , c’eft dans les mois d’Oâobre & de Mars , 
& par les pluies douces : les vents de bife & de mer font les 
meilleurs pour cette chalfe. En général , ils font plus faciles à 
prendre quand ils font feuls , quelorfqu’ils font avec d’autres oi- 
léaux , mais ils vont ordinairement par grandes bandes. Quand 
il fait froid , ils cherchent les pays prés de la mer ; & quand le 
temps s’adoucit , ils cherchent les pays hauts. Lorfqu’ils delcen- 
dent, leur vol eft au vent de mer; & iorfqu’ils montent , au 
Vent de bife. 

\ 

Maniéré de chaffer aux Pluviers avec le fufil. 

On doit être deux ou trois de compagnie , partir à la pointe du 
jour , faire porter avec foi plufieurs entes de pluviers avec deux 
vanneaux vivants , enfermés dans une efpece de cage. 

Ces entes font des peaux d’oifeaux remplies de paille ou de 
foin , auxquelles on fiche un piquer par-dellous le ventre pour 
les faire tenir à terre , comme s’ils étoienr fur leurs pieds , afin 
d’attirer les pluviers. On a aulïï deux verges de meutes ( ce foi /r 
de petites baguettes , longues de deux pieds St demi , ayant du 
gros bout d’en bas un petit piquet long de quatre à cinq pou- 
ces , attaché avec une ficelle alfez proche du corps de la verge ) ; 
on va dans un endroit ehoifi , où le trouvent des compagnies de 
pluviers : on prend garde de quel côté vient le vent , parce que 
ces oifeaux volent toujours le vent au nez. On choifit un buif- 
fou pour fervir de loge , & éloigné au pius de fept à huit roifes 
de l’endroit où l’on veut tendre : mais , s’il n’y en a poiut , on 
en fait un de branches d’arbres f on plante en terre les entes à 
deux ou trois pieds l’un de l’autre ; on pique en terre les verges 
de meute , à quatre ou cinq pieds de diftance , y ayant attaché un 
vanneau vivant au bout de chacune , & une ficelle , laquelle con- 
duit a la loge des ChafT’eurs : dès que l’un d’eux entend le cri de 
ces oifeaux , ou qu’il lesapperçoit , il donne du fifflet a pluviers ; 
un autre tire les ficelles pour faire voltiger les vanneaux : les plu- 
viers s’abaifient; & , lorfqu’ils font ramalfés, les Chaliêurs tirent 
delfus-, & un autre tire fur ceux qui s’envqlent. 

Les pluviers font d’une chair légère & d’un goût exquis ; ils 
excitent l’appétit & purifient le fang : on les accomode comme les 
bécalTes , excepté qu’il faut les vuider ; en les pique de menu 
lard , ti oa les mange rôtis. 

' * M iv 
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PLUIE. ( préfage de la ) Lorfque le foleil , en fe levant, eft 
couvert d’un nuage ; s’il eft rouge ou d’autres couleurs ; s’il fe 
montre dans une nuée noire ; s’il le couche avec de grands rayons 
tournés vers la terre , ou caché dans une nuée jaune : a®, lorf- 
que l’air eft plus chaud que la faifon ne le permet , ou que des 
nuées blanches vont du côté de l’Orient : 3 0 . on peut encore pré- 
fagei la pluie par la fituation ou le corps fe trous e ; ainfi , les dou- 
leurs des cors des pieds , 8c autres maux dont le corps eft arteinr, 

. les laflïtudes , les aflouptfîéments , peuvent être une marque de 
pluie : 4 0 . lotfque les hirondelles voltigent le longs des marais 8 c 
des étangs , plus bas qu’a l'ordinaire ; que les grenouilles font 
beaucoup de bruit ; que les corbeaux vont par bandes ; que les 
poules , en grattant , fe couvrent de tetre. P oy Temps. 

POCHES. Ce font des filets en forme de fi.es , dont les mailles 
font à lozange 8 c larges de deux pouces pour prendie les lapins. 
Voye\ Perdrix. 

POIDS. On appelle ainfi un corps folide qui fert à connoître fa 
quantité des marchandiles. L’once eft la mefure commune à la- 
quelle on rapporte toutes les autres. 

En France , il y a deux fortes de poids pour pefer toutes for- 
tes de marchandises qui le vendent au poids . l’un , qu’on appelle 
poids de marc , 8c qui lé fait avec des balances , 8t l’autre , poids 
à la romaine , f autrement au pefon ou crochet , qui eft une verge, 
de fer , plus ou moins longue , marquée de divers nombres , St le 
long de laquelle on fait courir le poids d’une ou plufieurs livres. 

Le poids de marc eft compolé de la livre , laquelle eft de deux 
marcs ; du marc , qui eft de 8 onces; de l’once , qui eftde8gros; 
du gros , qui vaut trois deniers ; du denier qui eft de 24 grains ; 
& du graiu ;^ui pefe un grain de bled. 

POIGNEE C la ) ou manipule , eft une forte de mefure fou- 
vent prefente dans la préparation des remedes , 8c qui s’emploie 
pour les ingrédients folides : c’eft tout ce qu’on peut prendrez 
la fois avec la main. Les feuilles vertes fe preferivent par poignées. 

POINT de côté. ( ou douleur de ) Prenez deux poignées de 
feuilles avec la racine de violier de Mars, 8c une pinte de vin 
blanc : pilez le tout enfemble , après avoir nettoyé les feuilles 8 c 
lavé les racines de violier ; pafièzle tout par un linge , 8c avales 
un demi-verre de ce jus ; réitérez plufieurs fois , fi la douleur 
continue. 

Avalez dans un demi-verre de vin blanc , le jus d’une poignée 
de cerfeuil , 8 c tenez-vous bien couvert , Sc appliquez fur le côté 
un cataplafme de poireaux fricafTés avec du fel & un peu de vinai- 
gre , le plus chaudement que vous le pourrez. V. Pleurésie. 

POINT D’HONNEUR. Différends fur le point d’honneur 
entre Gentilshommes ( les) fe jugent par Meilleurs les Maré- 
chaux de Fiance : ils ont un Lieutenant en chaque Bailliage & 
SéntchaufTte : ce Lieutenant connolt 8c juge de tous le diffé- 
rends qui furviennent entre les "Gentilshommes , ou autres , fai— 
faut profefîïon des armes , à caufe des chafTts , des droits hono- 
rifiques des Eglifes , ou autres querelles mêlées avec le point 
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d’honneur. Il doit pourvoir fur le champ aux différends qui naif- 
fent dans la Province , & en donner avis à Meflïeurs les Maré- 
chaux de France : lorfqu’il y a qu des paroles piquantes , ou au- 
tres caufes qui touchent l’honneur , il leur envoie au(ïi-tèt des dé- 
fenfes de fe rien demander par des voies de fait, fries fait af- 
ligner par-devant lui ; fr , s’il prévoit les voies de fait , il leur en- 
voie un Garde de la Connétablie , pour fe tenir auprès d’eux , 
à leur dépens , jufqu’à ce qu’ils fe foient rendus par-devant lui : 
celui qui a perdu au jeu fur fa parole , eft condamné dans cetre 
forte de Jurifdiéfion , & non ailleurs , à payer celui qui a gagné. 

POIRÉ , BoilTon afTez femblable au cidre. On le fait avec 
des poires ,& de la même maniéré que le cidre, c’eft a-dire , en 
tirant le fuc des poires par expreffion : plus les poires fonc douces 
fr mûres , plus le poiré eft délicat. • 

POIREAU. Plante potagère , dont la racine eft compofée 
de plufieurs feuilles blanches , collées l’une contre l’autre , qui 
en fortant de terre deviennent vertes. Au-deflus de la tige eft 
un bouquet de (leurs blanches , tirant fur le purpurin. On le cul- 
tive beaucoup dans les jardins; on le feme à la fin de l’hiver dans 
des planches préparées : on les arrache dans le mois de Juin , & 
on les replante dans d’autre planches , dans des trous profonds 
de^quatre pouces , & efpacés de demi-pied , en rognant un peu 
de leurs racines ; on les ferfouit de temps en temps , on les arrofe 
en temps fec. Le poireau eft chaud & apéritif ; il eft bon contre la 
morfure du ferpent & la brûlure, la douleur des hémorrhoîdes : 
fa femence 6c fa racine , concaflees , infufées dans du vin blanc , 
guéri (lent de la rétention d’urine , & chafTenr le fable des reins. 

POIRÉE , ou Bette , herbe poragere. Ses feuilles font gran- 
des , luifantes , blanchâtres : on les met au pot ; & les eûtes qui 
s’appellent cardes , lorfqu’elles font devenues grandes, & qu’on 
les a confervées , pour cela , fe mettent en ragoût : on doit en fe- 
tner la graine , au mois de Mars , en plein champ , ou Qjr cou- 
che ; & , dès qu’elle a poulfé quelques feuilles , on la replante fur 
planche ; on l’arrofe & on la farcie : on peut recouper le plant 
fort fouvenr pendant l’été , car il repoufie aifément ; fi on veut 
en femer dès le mois de Février , on choifit les plus blondes. 
A l’égard des cardes , lorfqu’on veut en avoir , on les replante 
en terre préparée , dans le mois d’AvrilntiMai , à la diftance d'un 
pied & demi : on doit les farder , les arrofer , les couvrir pen- 
dant l’hiver de grand fumier fec , & les découvrir au mois d’A- 
vril ; fr on continue de les foigner jufqu’au mois de Mai , qu’on 
peut en manger. 

La Poirée eft chaude & abfterfive , bonne à ceux qui font in- 
commodés de la rate; fon jus eft fingulier donné en lavement. 

POIRES ( les ) font le fruit du Poirier. Le nombre des diffé- 
rentes efpeces de poires eft prefque infini. Nous nous conten- 
terons de rapporter ici les plus connues , avec les propriétés qui 
les diftinguent les unes des autres. 

i°. Les Poires d’été, font le petit Mufcat , qui eft une 
poire petite, d’une odeur de tnufe. 
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La Cuifïe-Madame : elle eft longue , menue , d’un rouge-gris j 
elle a l’eau douce & lucrée. 

La poire Mufcat à longue queue. La Blanquette , plus longue 
que ronde , la peau 'liflee , l’eau lucrée. 

Le gros Blanquet , plus hâtive que l’autre , d’un coloris blanc , 
la queue groiTe & courte. 

Pôire a là Reine , ou Mufcat Robert , jaune & ambrée , d’un 
goût relevé. 

La Belliifime relTemble à une groiTe figue , mêlée de rouge & 
de jaune. 

Gros RoufTelet , longue , rouge , beurrée , excellente. 

Petit RouiTelet , un peu rouilë & grilë , d’un goût pjus relevé 
que l’autre , & le garde plus long-temps. 

La Poire de Caüolette , ou le Friolet , petite , longue , verdâ- 
tre , fucrée & mufquée. 

Bergamotte d’ére , grofle , verte , beurrée , fucrée. 

La Poire de l’Inconnu , ou Pondante de Breft , rouge & jau- 
ne , fucrée. 

La Poire Robine , petite , ronde & plate , la queue longuette , 
le coloris blanc, jaunâtre. 

Le Roulîelet hâtif , longue , d’un coloris rouifeàtre , la peau 
fine. • 

Le Bon-Chrétien d’été , groiTe , jaune , liiTée , longue , tendre. 

Le Bon-Chrétien mufqué , aiTez groiTe , rouge du côté du fo- 
leil , blanche de l’autre , la peau liifée , la chair caiTante. 

La Poire d’Orange eft de piufieurs efpeces : la commune eft 
verdâtre & petite ; la royale eft belle , groliè ; la mufquée eft plus 
plate , veut être mangée plus verte que mûre. 

La Poire de Salveati , aifez groftè , ronde & plate , la queue 
menue ; elle eft jaune , mais rouge : en ôtant les feuilles qui la 
cachent au Ibieil , elle eft fort bonne. 

La \£ rte-longue , ou Mouille-Bouche , beurrée & fondante. 

Le Beurré rouge , groiTe , longue , fort colorée , fort fucrée 
Se fondante. 

Le Beurré gris ; elle n’eft pas fi rouge., mais plus tardive & 
plus fondante. 

a 0 . Les Poires D’Automne , font : 

Le Meflire-Jean doré; fa chair eft caiTante , fon eau fucrée : 
elle n’eft pas fi fujette à la pierre ,que le Meflîre-Jean gris. 

La Bergamotte d’ Automne , groftè , lifte , plate , la queue . 
courte , jaune en mûriftant , la chair fondante , l’eau douce. 

La Bergamotte fuiiTe , rayée de verd & de jaune. 

La Verte- longue , beurrée & fondante. 

La verte longue fuiflè , a les mêmes qualités : fon fruit eft 
panaché. 

Le Sucré verd , fembîable à la Verte-longue , mais plus courte , 
la chair beurrée , un peu pierreufe. 

Le Doyenné , ou Beurré blanc , groftè comme le Betirré gris , 
la peau unie , la queue groiTe & courte , jaunit en mûriftant , fon- 
dante , devient aifément pàteufe ; ou doit 1a cueillir uu peu verte, 
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La Poire Marquife 4 grofle , verre . jaunit en mûriflant, la rête 
plate , le ventre gros , aJongée vers la queue , beurrée & fondante. 

La Bergamotte de Crefane , grofl’e & plate , d’un gris verdâtre , 
jaune en mûriflant , beurrée , fucrée , vineufe , eft excellente & 
rare. 

La Poire de Jaloufie , grofl'e , grisâtre , pointue vers la queue , 
des plus beurrées & des plus fucrées. 

La poire de Satin , prefque ronde , blanche , fatinée , fondante. 

La Virgouleufe , grofle , longue , verte , jaune en mûriflant , la 
queue extraordinaire. 

La Poire Saint-Germain , «rofle & longue , verte 8c roufle , 
tiquetée , jaune en mûriflant , la queue courte , grofle , panachée , 
beurrée & fondante : on en mange jufqu’au mois de Mars. 

La Poire d’Ambrette , ronde , d’un coloris verd & gris , la 
queue droite & longuette , la chair fine , beurrée , l'eau fucrée & 
parfumée , fe mange en Novembre & Décembre. 

La Poire d’Epine d’Hiver ; elle eft prefque verte & jaune en 
mûriflant , des plus fondantes. On la mange dans le même temps. 

3 °. Les Poires d’Hiver, font : 

Le Bon-Chrétien d’hiver : elle eft fort grofl'e .incarnate du côté 
du foleil , jaune de l’autre ; fon eau douce & fucrée , excellente 
crue , caflfante , fait belle figure dans les deflerts: on enfaitauffi de 
bonnes compotes. 

La Poire Colmar : elle a le ventre gros , s’alongeant vers la 
queue , qui eft courte & grofl'e , le coloris d’un verd tiqueté , 
jaunit en mûriflant ; la peau douce , la chair tendre , l’eau fucrée , 
une des plus excellentes poires d’hiver , mûre en Janvier , Février 
& Mars. 

La Poire de Bézi Chaumontel , reflemble au beurré gris , fon- 
dante & fucrée. 

La Poire de Bézi ou l’Echafferie , aflez grofle, femblable à un 
citron , d’un coloris verd & jaune tiqueté , la queue longue , grof- 
fe, la chair beurrée , l’eau fucrée , parfumée. 

L’Angélique de Bordeaux : elle eft femblable au Bon-Chrétien, 
d’hiver , moins grofle & plus plate ; eft douce & fucrée. 

La Bergamotte de Pâques , verte , beurrée & fondante. 

La Bergamotte Bugi , grofle , prefque roncje , menue vers la 
queue , fondante & beurrée. 

La Bergamotte de Souliers , reflemble à la Bergamotte d’au- 
t mne , mais point fi plate ; elle eft tachetée de noir , beurrée , &r 
l’eau fucrée. 

La Poire-Royale d’hiver, aflez femblable au Bon-Chrétien d’é- 
té, iaune , & l’eau fucrée ; bonne en Janvier, Février & Mars. 

Poires pour les compotes. Le Dagobert, qui eft grofl'e, co- 
lorée , rouge d’un côté , & d’un gris roufl’eàtre de l’autre , mûre en 
Janvier & Février. 

Le Franc-Réal , grofl'e , prefque ronde , d’un jaune tanné. 

Le Martin fec , plus longue que ronde , rouge du côté du fo- 
leil , roufle de l’autre , fa chair caflante , l’eau fucrée , fujette à la 
pierre. 
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Le Parfum d’hiver , ou le Bouvard ; mufquée , grofle , ronde,' 
d’un jaune coloré. 

Le petit Mufcat d’automne , petite , feche , mufquée. 

La Poire de double Heur , greffe , plate , belle a ia vue, colo- 
rée d’un côté, jaune de l’autre , la peau liftée , la queue longue 
’& droite. 

Compote de Poires d’Eté. Faites-les blanchir fur le feu, puis 
ratraîchilîez-les j pelez-les , piquez-les à la réte ; coupez-les par 
quartiers li elles l'on: grofits ; jettez-les à mefure dans l’eau ; met- 
tez-les dans du lucre clarifié , laiffez-les y frémir ; laiftëz-leur jet— 
ter leur eau, & faites-les bouillir^ jufqu’à ce qu’elles n’éctiment 
plus : un quarteron de lucre l'uffit pour une femblable compote. 

Les Poires d’hiver le mettent en compote de la même maniéré. 
On doit les piquer jufqu’au coeur, & ne les retirer du feu que 
quand elles font allez molettes. 

MARMELADE de Poires de rouffelet. Faites deffécher vos 
Poires fur le feu : quand elles font bien moliettes , tirez-les , met- 
tez-les dans de l’eau fraîche ; pelez-lcs, prenez-en la chair ; paf- 
fez-les au tamis , 8/ faites cuire du fucre à la grande plume ; in- 
corporez-le dans votre pâte , qu’il faut avoir bien defféchée : fai- 
tes feulement frémir le tout , & emportez votre marmelade , après 
l’avoir poudrée de fucre. Four une livre de fruit , il faut trois 
quarterons de fucre. 

Méthode pour confervèr long-temps les Poires. 

Comme les poires ne peuvent fe conferver long-temps dans 
leur premier état de bonté , & qu’on ne peur fouvent les garder 
d’une l'atfon à une autre , des perfonnes induftrieufes , curieu- 
fes de conferver cette belle produôion de la nature le plus long- 
temps qu’il eft poftîble , ont d’abord obfervé , que le moyen le 
plus limple étoit de les faire fécher au four, ou au foleil. 

En lecund lieu , ils veulent qu’on ufe pour cela de certaines 
précautions dont ils ont donné le détail. Voici ce qu’il y a dS 
plus elfentiel à favoir fur leur méthode. 

Il faut cueillir avant leur parfaite maturité , des poires d’hi- 
ver , & particuliérement le Colmar & le Bezy , car ce fondes 
meilleures pour faire fecher. Dans les Provinces Septentrionales _ 
de ta France , cette récolte fe doit faire à la fin d’Odïobre , & au 
mois de Novembre dans les Méridionales : on doit les cueillir 
avec leurs queues, & par un beau jour. 

2°. Les faire à demi cuire dans un chauderon d’eau bouillante 
jufqu’à ce qu’elles molliflént un peu , enfuite les mettre fur des 
claies pour les faire égoutter , puis les peler & leur iaiffer la 
queue ; à mefure qu’on les pele , les mettre fur des plats la queue 
en haut : elles y jetteront un lirop qti’on mettra à part. 

3°. Mettre ces Poires ainfi pelées, la queue en haut , fur des 
claies dans un four , dont on vient de retirer le pain, ou d’ttne 
chaleur à-peu-près femblable ; les y Iaiffer l’efpace de dix à douze 
heures. Daus cet intervalle , mettre du fucre dans le firop que 
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les Poires ont rendu , c’eft-à-dire , demi livre par livre de firop 
& chopine d’eau-de-vie , avec de la cannelle .& des clous de gi- 
rofle ; & ïaiiTez infufer ce mélange dix à douze heures fur les cen- 
dres chaudes. 

4°. Après avoir retiré les poires du four , les tremper dans ce 
firop , puis les remettre au four , qui doit être au même degré 
de chaleur , mais plutôt moindre que plus fort. 

5°. Les retirer du four , & les tremper de nouveau dans Je firop 
pour leur donner une iéconde couche de vernis , & les remettre 
pour la troifieme fois au four , lequel doit être d’une chaleur 
moindre que les autres , & les y laifl'er jul'qu’a ce qu'elles fuient 
luffifamment féches : ce qu’on connoît lorsqu'elles ont une cou- 
leur de café clair , & que la chair en eft ferme & tranfparente. 
Enfin, lorsqu’elles font bien refroidies, on doit. les envelopper 
dans du papier blanc , & les ferrer dans des boîtes de lapin bien 
propres : c’eft le moyen de conferver très-long-temps cette forte 
de fruit : il aura encore un goût plus parfait ^ fi on ne le mange 
que quelques mois après cette préparation. Journ. Eeonom. Jan- 
vier 1758. 

POIRIER cultivé dans les jardins. Arbre de médiocre grof- 
leur : fes feuilles font vertes & blanchâtres a leur extrémité telles 
ft terminent en pointe : fon fruit eft charnu , plus gros par un 
bout , & menu du côté de la queue. On les multiplie par des pépi- 
nières, par des plants enracinés de différents âges ,ou de boutures. . 

Ceux qu’on deftine à plein vent doivent être grelfés en fente 
fur fauvageons venus de louche dans les bois , & , comme difent 
les Jardiniers , fur franc ; car ils appellent ainfi le fauvageon du 
poirier , parce qu’il fait une tige vigoureule : ceux deftinés à faire 
«Tes huilions ou des efpaliers , doivent être greffés fur des coi- 
gnaflïersqui ont de beaux jets& de grandes feuilles , parce qu’ils 
fis plaifientdans des terres fortes , & qu’ils donnent promptement 
du fruit, & en abondance. 

Poirier champêtre. Voye^ comment on le cultive à l’article 
du Pommier champêtre. 

POIS. Sorte de légume fort connu : il y en a de plufieurs fortes , 
qu’on peut réduire à trois. i°. Les ronds , verds au commence- 
ment , qu’on appelle hâtifs , 8: qui font blancs ou jaunâtres en fé- 
chanr. 2 0 . Les gros ou quarrés , de couleur variée. 3 0 . Les petits , 
qui font blancs , & qu’on cultive dans les jardins. 

fies pois hâtifs , foit verds ou blancs , font ceux qui paroifient 
les premiers , & qui fe vendent fi cher. Ils demandent du foin : 
on lesfeme au commencement de Février , mais auparavant on 
les fait tremper quatre heures dans J’eau , &: on les laifie quatre 
autres dans un lieu cbaud pour qu’ils germent. On les feme 
dans une expolïtion au Midi , ou fur quelques ados ou rayons 
fur planches : on met quatre rangées à chaque planche , pour 
avoir la facilité de les biner & d’y mettre les échalas , pour ramer 
ou appuyer les rangées des pois. On doit laifier une plancha 
entre deux pour leur donner de l’air ; & , crainte qu’ils ne s’étouf- 
foûr , on doit avoir attention de les fflrrofer tout le mois d’Août. 
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les pois de tous les mois durent prefque toute l’année : oa 
doit les femer en quelque abri : leur culture tft la même que pour 
les autres ; maison doit couper promptement les colTes & n’en 
laifièr fécher aucune. 

Les pois de la petite efpece , comme blancs , verds , hâtifs , 
peuvent le femer en plein champ à la charrue , dans une terre 
bien labourée. Il y a encore les pois chiches , qu’on cultive beau- 
coup dans les Provinces méridionales de la France ; ils fe fement 
en Mars ou en Avril. Les pois en général demandent une terre 
grade & amendée ; un bon fumier de mouton & de vache : les 
petites pluies leur font grand bien ; le froid leur eft mortel , il 
leur faut toujours un plein foleil ; on doit les recueillir à mefure 
qu’ils lubrifient. 


Maniéré d’apprêter les petits Pois. 

Prenez un litron & demi de petits pois , lavez-les , mettez -les 
dans une caiferole avec un morceau de beurre , un bouquet de 
periii & ciboule , une laitue pommée coupée en quatre ; faites-les 
cuire dans leur jus à très-petit feu : quand ils font cuits , & qu’il 
n’y a prefque plus de fauce , mettez-y un peu de fucre , fort peu 
de fel ; mettez-y après une liaifon de deux jaunes d’œufs avec de la 
crème , & faites lier fur le feu. 

• Purée de Pois i'ecs ou Normands. Lorfqu’ils font cuits , palTez* 
les dans une palfoire ; fricartez votre purée avec du beurre , perfil , 
ciboule , hachés & artaifonnés de fel & de poivre. 

On le fert encore de cette purée pour mettre fous les harengs 
de Carême. 

POISON. On appelle poifon ou venin tout ce qui ronge les 
parties du corps ^tout ce qui dérange le cours libre du fang & 
des humeurs. Le poilon eft de différentes fortes. Un air infeûé 
eft une efpece de poilon ; la piquure d’un animal venimeux en eft 
uu aulfi : cette forte de poifon congeie le fang & arrête la circula- 
tion des efprits : le fuc de la ciguë , oul’arl'enlc qu’on auroit avalé , 
eft un poifon qui ronge les parties internes par les fels piquants & 
corrofifs qu’ils renferment. 

Remedes contre les diverfes fortes de Poifons. 


i°. Contre tout poifon qu’on auroit avalé. Pilez dans un mor- 
tier des écreviffes vives , avec autant d’huile de noix que de ver- 
jus ; exprimez le tout , & avalez la colature : elle fera rejetter le 
poifon par la bouche. 

Si le poifon eft corrofif, tâchez de faire vomir le malade au 
plutôt , afin qu’il le rejette , & faites-lui avaler quantité de lait de 
vache pour émoufler le corrofif du poilon. 

S’il n ’eft pas corrofif, outre les vomifl'ements , faites-lui prendre 
une prife de thériaque ou d’orviétan. 

Le remede contre l’arfenic , qui eft un poifon violent , c’eft d’a- 
valer une grande quantité d’huile d’amandes douces ; fi on peut 


Digitized by Google 



P O I 


191 

y mêler un gros de poudre fubtile de cryftal de roche , l’effet 
fera encore plus fûr : au lieu d’huile d’amandes , on peur ufer de 
beurre frais & de lait de vache , & enfuite prendre un demi-gros 
de thériaque. • 

Le remcde contre les champignons vénéneux eft de prendre 
de la thériaque & de la fiente de poule , ou de boire de la leflive 
laite de cendres de l'aiment. 

Le remede contre l’herbe appejlée ciguë , eft d’avaler de la 
gentiane mêlée avec du vin d’abfinthe , ou bien de la thériaque 
mêlée dans du vin. 

A l’égard des poifons qui viennent de la piquure ou morfure 
des bêtes venimeufes , les meilleurs remedes font la thériaque , 
l’orviétan , la chair de vipere , l’huile de fcorpion , & tous ceux 
qui abondent en Tels volatils. 

POISSON. On donne le nom général de poiffon à la plupart 
des animaux qui naiflent & qui vivent dans l’eau j la plus grande 
partie des poiffonsont des écailles & desnagoires. /oye\ Etang 
& Pêche. 

Les poiflons de riviere les plus eftimés , & qu’on peut pêcher 
de même que ceux que l’on met dans les étangs , font les carpes , 
les brochets , les perches , les tanches , les gardons , la brème ou 
vendoife , le goujon , le barbeau ou barbât , le meûnier , l’an- 
guille , la lamproie , &c. On pêche encore les truites & les écre- 
vilfes, &c. 

Petits Poissons. ( pêches des ) On les prend à la nafle dans 
les rivières , ou à la fouine , de jour , ou au clair de la lune. On 
trouve de ces poiffons dans les ruifleaux : la vraie faifon de les 
pécher eft depuis le mois de Novembre jufqu’à Pâques. Ces pe- 
tits poiffons font , entt’autres , le chabot & le goujon ; mais iis 
ne donnent point à l’appât , & il eft inutile de leur tendre l’iia- 
meçon. 

Poisson d’eau douce. Secrets pour en prendre de toutes 
fortes. On prend du fang d’une chavre , de la lie de vin , un peu 
■d'encens & de la farine d’orge ; on mêle tout enfemble ; on y 
ajoute du poumon de chevre coupé menu : on jette cet appât 
dans l’eau où l’on fait qu’il y a du poiffon , & on le prend aifé- 
ment à la main , ou avec une petite truble ou panier. 

Autre fecret. Prenez de la graine de rôles qui fe trouve dans 
les gratte-culs , & quelques grains de moutarde , jertez-les dans 
l’eau ; les poiflons y accourront. 

Maniéré d’attirer le poiflbn dans l’endroit où l’on veut pécher. 
Prenez du fuc de joubarbe , verfez-le fur de l’ortie & de la quinte- 
feuille pilées dans un mortier j frottez-en les mains , & jetiez le 
marc dans l’eau. Si on met de cette composition dans une nalle 
ou autre filets , les poiflons y accourent en foule. 

Ou bien mettez pour appâc dans les filets , du poiflbn de l’ef- 
pece de celui qu’on fouhaite : cet appât fait donner le poiflbn 
dans le filet tendu. 

Autre maniéré de faire venir beaucoup de poiflons à l’endroit 
où l’on veut pécher. Prenez un quarteron de fromage vieux de 
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Hollande ou de Gruyère ; broyez-le dans un mortier avec de la 
lie d huile d’olive , & mêlez -y du vin peu-à-peu , jufqu’à ce que 
le coutfoit réduit en pâte un peu épaifle ) ajoutez- y un peu d’eau 
de rôles : faires avec cette pâte de petites boulettes de la grolTeur 
d’un pois ; jettez-les dans l’eau , & dans l’endroit où vous vou- 
lez jetter votre filet. Si c’eft le loir que vous voulez jetter le filet, 
jettez votre amorce le matin ; & le loir , fi c’eft le lendemain : 
comme le poilTon eft fort avide de cette amorce , il y accourt 
en foule 

POITRINE C oppreffion de ) caufée par la toux. Remede. 
Prenez huit limaçons gris ordinaires de jardin , écrafez-ies un 
peu , lavez - les dans trois eaux chaudes différentes pour leur faire 
jetter leur gourme & les bien dégorger ; faites-les bouillir enfuite 
dans une pinte d’eau jufqu’a la confomption des deux tiers j pallez 
le tout avec exprefftjn ; coupez enluite cette eau avec pareille 
quantité de lait de vache. Partagez- la en deux dofes à prendre 
titdes , une le matin à jeun , & l’autre fur le foir. On doit faire 
ulage de cette décoâion au m -fins pendant fix femaines. 

Les bouillons de mou de veau font fort bons pour cette mala- 
die , ainfi que pour la phthifie commençante. On doit les faire 
ainfi. Prenez un mou de veau , une douzaine de petits navets , 
deux poignées de feuilles de chou rouge & de pulmonaire tachée; 
ou , à leur défaut , une poignée de feuilles de bourrache , une de 
buglofe & une de chicorée blanche ; faites bouillir le tout dans 
trois pintes d’eau , que vous réduirez à quatre bouillons : coulez 
la liqueur ; partagez-la en quatre dofes , à prendre en deux jours , 
une le matin à jeun , & l’autre fur le foir. Ce bouillon adoucit 
les humeurs de la poitrine , appaife la toux , & déterge les ulcé- 
rés qui commencent , & on le preferit dans la phthifie. Voye\ 
Asthme. 

POIVRADE. On appelle ainfi une efpece de fauce qui fe 
fait de la maniéré fuivante. Mettez du vinaigre dans une cafTe- 
roleavec un peu de jus de veau , ciboule , oignon coupé par tran- 
ches , tranche de citron, afïaii'onnée de fel & poivre : faites-la 
bouillir ; paflez-laau travers d’un tamis , & vuidez-la dans une 
lauflîere. 

POIVRE. Fruit étranger : il y en a trois efpeces : le noir, qui 
vient des Indes orientales , c’eft le plus ufité ; le blanc , qui eft 
de couleur cendrée ou blanchâtre , & plus gros que le noir ; le 
long , qui eft gros & rond comme le doigt d’un enfant. Le poivre 
noir eft pjus commun que le blanc ; il eft chaud , incifif , aftrin- 
genr , bon pour la froideur & crudité de l'eftomac , les maladies 
venteuiés caufées par l’acide vicié. Pour les pefanreursd’eftomac, 
îndigeftions; douleurs & plénitudes qui procèdent de l’abondance 
des crudités , le plus prompt remede eft d’avaler , en forme de 
pillules , trois ou quatre grains de poivre noir entiers , & ne rien 
prendre que trois ou quatre heures après. 

POIX DE BOURGOGNE. Mélangé de galipot fec , ou 
encens blanc fondu avec de la térébenthine groflîere & un peu 
d’huile de térébenthine ; elle entre dans la compoûtion de plu- 

fieurs 
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fieurs onguents ; on en fait des emplâtres avec de la cire , donc 
les gens de la campagne fe fervent lorfqu’ils ont fait quelque ef- 
fort : elle elt bonne aufiî fur les loupes des genoux. 

Poix noire. Mélange d’arcanfon ou fauflé colophane , & de 
goudron : la meilleure vient de Suede , elle eft réfolutive St vul- 
néraire ; on l’emploie dans les emplâtres & les onguents , les tu- 
meurs douloureul'es , la fciatique , la goutte , les rhumatifmes. 

Poix réfine. Encens blanc , forti par les incifions qu’on fait au 
pin , & cuira un certain ^oint. La bonne vient de Bayonne. Elle 
doit être feche St blanche : elle amollit , confolide , St defleche. 
On s’en fert dans les emplâtres. 

POLYPE. Excrefcence de chair qui vient dans les narines, 
qui nuit à la refpiration & à la parole. 

Remede contre le polype. Prenez de la poudre fubtile de corne 
de bœuf , St foufflez - en dans le nez avec une plume. 

Ou pilez des feuilles de morelle , & humedez fouvent de fon 
jus la narine où eft le polype , avec un petit linge attaché au bouc 
d’un chalumeau , que l’on trempe dans cè lue. 

Ou incorporez avec du miel de la poudre d’oignon d ’aram , ou 
pied de veau , appliquez ce mélange lur le nez. * 

POLYPODE. Plante qui croît fur les vielles murailles , & les 
troncs des vieux arbres : fes feuilles imitent celles de la fougerej 
fa racine eft employée dans lesremedes : la meilleure eft celle qui 
eft au bas des chênes , St qui eft bien nourrie; elle purge la bile 
recuite ; elle eft fort bonne aux obftrudions du foie St de la rate , 
au mal hypocondriaque , au feorbut ; elle eft purgative , mais on 
ne l’ordonne jamais feule , elle ne feroit pas artez d'effet. Ainli 
elle purge doucement l’humeur mélancolique , lorfqu’on en fait 
bouillir une demi-once avec les boutons de houblon & des pom-«- 
mes de reinette. 

POMMADE pour rafraîchir le teint , St ôter les rougeurs. Fai- 
tes blanchir dans l’eau une livre de panne de porc mâle , St pour 
cela, faites -la tremper huit ou dix jours , ayant foin de la chan- 
ger d’eau trois fois le jour , la battant dans l’eau avec une fpatule 
de bois : étant devenue bien blanche , laiflez-Ia égoutter ; mettez- 
la dans un pot de terre neuf , avec une once St demie des quatre 
femences froides pilées , deux ou trois pommes de reinette cou- 
pées en morceaux , un morceau de rouelle de veau , grand de 
quatre doigts : faites bouillir le tout au bain - marie pendant qua- 
tre heures ; partez votre pommade par un linge bien ferré ; laiftez > 
tomber la coulure dans une terrine , que vous mettrez après fur 
les cendres chaudes ; ajoutez- y une once d’huile d’amande dou- 
ce , 8t une once de cire vierge blanche : le tout étant fondu St mê- 
lé , retirez -le du feu , 8t battez cette pommade avec la fpatule, 
jufqu’à ce qu’elle foit froide. 

PotyiM A DE pour les cheveux St perruques. Prenez de la panne 
de pote mâle , la quantité que vous voudrez , félon ce que vous 
vouiez faire de pommade ; coupez-la par morceaux , mettez-la 
tremper dans l’eau pendant huit ou dix jours ; changez l’eau trois 
fois le jour ; battez -la dans l’eau avec une fpatule de bou ; étant 
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bien blanche , Iaidèz - la égoutter ; metcez-la dans un pot de terre 
-neuf, avec chopine d’eau de rofe, un citron piqué de clous de 
girofle ; mettez-la fur le feu , Iaiflez-la bouillir jufqu’à ce que l’é- 
cume l'oit un peu roulTe ; écumez-la , retirez -la du feu , pafl'ez-la 
par une étamine : étant refroidie , battez -la dans de l’eau fraî- 
che , enfuite dans de l’eau de rofe ; après quoi , ayez des plats de 
terre de même grandeur par couples ; étendez la pommade égale- 
ment, de l’épatilèur d’un pouce , couvrez -le de l’on pareil, & 
ainfi des autres : au bout de douze heures , répandez-y des fleurs; 
étendez -la de nouveau , pour y mettre 2e» fleurs fraîches : con- 
tinuez dix ou douze jours jufqu’à ce qu’elle ait pris l’odeur ; en- 
fuite ferrez-la dans des pots. 

POMMES. Les pomhies font le fruit du pommier. En voici 
les meilleures efpeces. 

, La Reinette blanche : elle eft tendre , n’a pas l’eau fi relevée 
que les autres. 

La Reinette grife : elle eft plus ferme que la blanche , elle a 
F eau fucrée & relevée; c’eft la meilleure de toutes. 

La Reinette franche , grolfe , jaunit en mûrilTant ; elle eft 
tiquettée de points noirs , a l’eau lucrée : on en fait des com- 
potes. 

Pomme de Rambourg , grolïe , ronde , verte d’un côté 8c mê- 
lée de rouge de l’autre : ces pompes ne font bonnes qu’en com- 
potes. 

Pomme de Calville , rouge , grofle , plus longue que ronde , 
d’un goût vineux. 

Pomme de Calville blanche à côtes de melon , a un goût re- 
levé , eft plus eftimée que la rouge. 

La Pomme d’or, ou Reinette d’Angleterre , belle , de moyen- 
ne gro fleur , plus longue que ronde , jaune & tiquetée de points 
xouges ; fon eau eft lucrée. 

La Pomme de Fonouillet , allez femblable à une petite Reinet- 
te ; d’un foud violet , couvert d’un gris roulTeàtre , la chair fine, 
l’eau fucrée. 

Pomme violette. Sfpece de gros fenouillet , grolïe , prefque 
fonde , mêlée de rouge du côté du foleil ; la chair blanche & dé- 
licate , l’eau douce & très - fucrée. 

La Pomme d’Api , petite , d’un rouge vif du côté du foleil » 
blanche de l’autre ; la peau fine , l’eau douce & fucrée. 

La Pomme de Bardin , ni grofl'e ni petite , grife , & d’un rouge 
brun, l’eau fucrée. 

Moyen pour conferver une ample récolte de pommes , & les 
i empêcher de pourir. 

On doit choifir d’abord celles ^ui font parfaitement faites, & 
les porter dans une chambre , ou on les pôle fur des claies , eu 
les feparant les unes des autres. 

2 0 . fermer exadement les portes & les fenêtres de cette cham- 
bre,, y •allumer du feu avec du bois de farinent, 8c faire etxforte 
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que ce bois farte beaucoup de fumée , & qu’il remplirte toute la 
chambre ; ce qu’il faut faire pendant quatre ou cinq jours : les 
pommes éta'nt ainfi féchées par cette fumée , les mettre dans une 
caillé avec de la paille menue de froment # , obfervant qu’elles ne 
fe touchent point : commençant par un lit de paille , puis des 
pommes , & finirtant par un lit de paille ; après quoi on ferme la 
caille : les pommes fe confervenr dans toute leur bonté pendant 
une année entière. 

Compote de Pcmmes de reinette avec la peau. Prenez une 
demi douzaine de Pommes de reinette , coupez-Ies en deux , ôtez- 
enles cœurs , piquez-les avec la pointe d’un couteau , mettez-les 
àmefuredans l’eau ; puis retirez-les , mettez-les dans une poêle 
avec un quarteron de fucre & yn demi-feptier d’eau ; faices-les 
cuire à petit feu , jufqu’à ce qu’elles foient bien mollettes : fi le 
firop n’eft point allez <foux , on peut lui donner un bouillon ou 
deux. 

Compote de Pommes pelées. Elle fe fait de la même maniéré , 
fi ce n’eft que , lorfqu’elles font bien mollettes , on les tire pour 
les mettre dans une porcelaine, & on fait confommer le refte du 
firop jufqu’à ce qu’il l'oit en gelée , & il eft tel lorfqu’on le voie 
tomber à groftes gouttes , & qu’il ne coule pas par fil ; alors on le 
verfe fur le fruit. 

Compote à la Portugaife. Après avoir coupé les pommes com- 
me ci-deflus , on les met dans une tourtiere avec fon couvercle , & 
du fucre en poudre dertiis & dertous ; on les met fur le feu , on 
couvre la tourtiere de fon couvercle ; on met du feu deflus , & on 
les fait cuire jufqu’à ce que le fucre foit bien roux. 

Gelée de pommes. Mettez fur le feu , dans une poêle , avec 
de l’eau, des pommes de reinette coupées par morceaux; faites-les 
bouillir jufqu’à ce qu’elles viennent en marmelade ; partez cette 
décoûion à travers un linge ou tamis , Se jettez-la dans une quan- 
tité nécertaire de fucre , que vous faites cuire à carte ; faites 
bouillir le tout légèrement , entre lifte Se perlé , & écumez avec 
foin : au refte , pour une pinte de jus , il faut trois quarterons 
de fucre. On peut faire une gelée de poires de la même ma- 
niéré. 

Marmelade de Pommes. On la fait de même que celles des 
Poires de rourtelet. Voyc\ Poires. 

Les Pommes de reinette font d’un grand ufage dans les reme- 
des ; elles font peftorales , rafraîchi liantes , chartent la mélanco- 
lie , lâchent le ventre. Le firop de pommes (impie eft falutaire dans 
les maladies caufées par la triftefle Se le chagrin. 

Le firop de pommes compofé eft laxatif : fi on met infufer du 
féné dans ce firop , ce fera un purgatif agréable & fpécifiques 
pour les mélancoliques Se les hypocondriaques. 

POMMIER cultivé , ( le ) foit nain , foit à plein vent , fe 
multiplie par les pépinières qu’on fait de pépins de marc , ou 
par des plants enracinés ; ou par des boutures : la voie la plus 
■ Courte eft de les greffer fur un pommier fauvage , ou de paradis. 
Le poiqpiier , ainfi que le poirier , veulent être labourés deux 
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fois l’an : on élague la tige à hauteur d’homme ; on répand fur 
fon pied de la lie de vin vieux ; on fume les pommiers avec du 
fumier de mouton ; ils fleuriffént au printemps : on cueille les 
pommes à la mi-Seprembre. , ÿ, 

Les pcmmes fûijt le ftuit du pommier. Elles viennent en Eté 8c 
Automne : il y en a de beaucoup d’efpeces. Voye\ PüMMES. 

Pommier champêtre ,ou planté en plein champ. .Les pommes 
qui en viennent ne font bonnes que pour faire le cidre : il en eft 
de même des poires que l’on plante ainfi. Le pommier de cette ef- 
pece eft bas & rortu ; fes feuilles font grofles & cendrées , jaunes 
en dedans : il lui faut une terre graffe & un peu humide , & une 
expolitionau Midi. On le multiplie par les pépinières , ou par des 
plants enracinés , ou des boutures , ou en les greffant fur des pom- 
miers fauvages , ou fur des pruniers , pêchers , coiguaffiers ; c’eft . 
la voie la plus fûre & la plus prompte. « 

Le Poirier champêtre vient de la même maniéré que le pom- 
mier ; le meilleur eft de le greffer fur quelque fauvageon de fon 
efpece. Pour cet effet , on doit avoir des pépinières de jeunes 
plants ou pépins , garnies de plants de différents âges : on greffé 
les fruitiers au bout de trois ou quatre ans , félon leur force. Au 
refte , dans les terres labourables , on doit les planter fort au lar- 
ge , environner les arbres de bons pieux , de peur que la charrue . 
ne les oftenl'e ; les labourer , tant le pommier que le poirier , deux 
fois dans les premières années , & les déchauffer au moins tous les ; 
trois ans peudant l’hiver , couper avec foin tout ce qu'on trouve 
de bois mort ; les écheniller au printemps ; les fumer avec du fu- 
mier de mouton & d’âne , ou du marc de raifin & de pommes. Ces ’ 
arbres rapportent ordinairement la troifieme année : le poirier 
eft , à la vérité , un peu plus tardif , mais il dure plus long-temps. 
On fait le cidre & le poiré des fruits de ces arbres : on peut garder 
les meilleures pour les faire cuire & fervir dans le ménage. 

Le bois de poirier & de pommier fert pour les ouvrages de 
menuiferie : on en fait des planches , longues de fix à neuf pieds, 
d’un demi-pouce d’épaiffeur. 

POMPE. Machine hydraulique , d’une grande commodité pour 
élever les eaux des rivières , des lacs des étangs , des canaux , 
des puits , pour conduire les eaux où l’on veut , félon les diff érents 
befoins , & faciliter les arrofements. Une pompe eft compofée 
d’un tuyau , dont la principale partie eft appellée corps de pompe , 
£c le refte tuyau montant ; d’un pifton , qui eft un gros bout cylin- 
drique., éjui a fon jeu dans le corps de la pompe ; & de deux 
* foupapes , par où entre l’eau : il y a plufieurs fortes de pompes 
mais elles peuvent toutes fe réduire a deux , fa voir : 

i°. La pompe afpirante eft celle qui , par le mouvement d’un 
pifton creux , garni d’une foupape , attire l’eau au - deffus de la 
foupape du corps de pompe , jufqu’à la hauteur de trente-un pieds 
ou environ , félon la pefanteur de l’air , qui eft la caufe de cet 
effet. C e pifton éleve ea même-temps l’eau qu’il avoit fairpafler 
au-deflus de la foupage en s’abailfant ; c’eft la pompe la plus fimple 
de toutes. 
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2 °. la pompe refoulante & de compreffion : c’eft celle qui , 
à la différence de la première , a fou tuyau montant â côté du 
corps de pompe, & dont le corps de pompe même & le pifton 
font à-peu-près femblables à une fcringue ordinaire , parce que 
le pifton n’étant pas creux, & n’ayant pas de foupape comme les 
autres , l’eau ne* paffe pas au travers , mais il l’attire feulement 
en l’élevant au-defTus de la foupape du c'orps de pompe , 8r la 
pouffe , en s’abaiffant , au-delTus de l’autre foupape , qui eft au bas 
du tuyau montant. On peut ajouter à ces deux fortes de pom- 
pes, la pompe mixte ; elle eft compofee en partie de la pompe 
afpirante , & en partie de la refoulante. 

PONCIRES. On appelle ainfi les gros citrons; ils ont peu de 
jus, mais on fait ordinairement de leur écorce une excellente 
confiture , parce qu’ils l’ont épaiffe. 

PONTE. C’eft le temps où un oifeau pond un certain, «om- 
bre d’œufs , avant que de couver. 

PORC. Voyei Cochon. 

Porc salé. Le temps defaler le porc, eft depuis la Saint- 
Manin, jufqu’au Carnaval. 


Maniéré de faler le Pore. 


Coupez par morceaux la chair du porc qu’on vient de tuer , 
après en avoir tiré les entrailles & le fang , qui fervent à- faire du 
boudin , des andouilles & des faucifles ; & , après avoir laifle évapo- 
rer la plus grande humidité de la chair , étendez tous les morceaux 
les uns après les autres fur le faloir, qu'il feroit bon d’avoir im- 
bibé auparavant avec de l’eau de genievre ; frottez-les de fel avec 
la main , de maniéré qu’il n’y ait pas le moindre petit endroit quî 
n’en ait été pénétré : à mefiire que vousfalerez ces morceaux , 
arrangez-les fur la table , ferrés l’un contre l’autre , & entafTés 
par lits ; laiffez-les pendant huit jours en cet état : au bout de 
cet efpace , chàngez-les de fituation , en mettant deffous ceux qui 
étoient deftus , & frottez de fel les endroits oü il n'y en auroic 
pas eu aflèz ; dérangez-les ainfi jufqu’à ce que le lard paroifle 
luifant; alors battez chaque piece avec un bâton pour en ôter le 
fel füperflu ; puis attachez-les à un râtelier „ dans un endroit à 
l’abri de la chaleur. Mais , pour le garder plus long-temps , il 
faut auparavant le faire enfumer à la cheminée. 

Autre maniéré. Après avoir ôté le dedans , les jambons, les 
épaules , la tête , & autres gros morceaux, fendez tout le refte 
en deux parties ; falez-les bien , pafTez deflus , & par deux ou trois 
fois , un rouleau à force de bras , pour faire pénétrer le fel , & de 
deux jours en deux jours : puis pendez le falé au plancher , 8c 
falez de même les piec.es que vous avez levées. 

La graifle ou panne de porc eft émolliente Sr réfolutive : elle 
entre dans les caraplafmes, & ramollit les tumeurs. Elle eftfpé- 
cifique contre les brûlures , fi on la jette bouillante goutte à goutte 
fur des feuilles de laurier, defquelles on enduit la partie brûlée. 
Oa l’emploie contre la toux violente : onfe fert d’une couenn® 
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de lard dans l’efquinancie ; elle ferr à faife plufieurs onguents, la 
fiente de porc arrête les hémorrhagies. 

Fiel de Porc préparé. Remede l'udorifique : maniéré de le pré- 
parer. Prenez des véficules de fiel de porc mâle en tel nombre 
que vous voudrez j ouvrez-les pour en faire fortir la liqueur, Sr 
la mettez au bain-marie dans un vailfeau de teri% vernifle , pour 
la faire évaporer jufqu’à confiftance de gomme épaifle ; puis fai- 
tes-la fécher lentement dans une étuve, jufqu’a ce qu’elle foit ré- 
duite en malTe afi et. dure pour être mile en poudre fubtile , que 
vous paflerez par un tamis de foie. Prenez une once de cette 
poudre & une once de poudre de vipere ordinaire, ou de celle 
qui eft faite.avec le cœur & le foie de vipere , & qui eft la meil- 
leure : mtlez-les exactement, & gardez ce mélange dans une 
bouteille de verre bien bouchée. 

PaRC-ÉPiC ( le ) eft un groshériflon qui aies piquants plus 
longs & plus mobiles : il eft rare en France. 

PORREAUX. Plante potagère , compofée de plufieurs feuil- 
les blanches., collées les unes contre les autres , & qui devien- 
nent vertes en fortant de terre : on les feme au mois de Mars 
en terre bien préparée , & à plein champ : on les replanteau 
mois de Mai en planche labourée, lur des alignements tirés au , 
cordeau , elpacés de quatre à cinq pouces , en des trous profonds 
de lix pouces & efpacés de quatre : on doit couper l’extrémité 
des racipes & des feuilles , puis les arrofer & les ferfouir : on 
doit les couvrir de grand fumier dans les temps dp gelée. 

POSSESSEUR, de bonne foi. On appelle ainfi celui qui a 
acquis à titre tranüatif de propriété, comme par achat & par legs, 
une chofe de celui qu’il croyoit en être propriétaire. Ce PofTef- 
feur , à caufe qu’il eft de bonne foi , a deux avanrages ; i°. il 
fait les fruits fiens ; a°. il peut acquérir la propriété de la chofe 
par le moyen de la prefcription. 

POSSESSION immémoriale. C’eft une polTeflion qui a 
duré pendant plus de cent ans , ou celle qui excède la mémoire 
des hommes les plus anciens : ainfi , s’il s’agir de la fituation de 
certains lieux pour lefquels il y a procès , celui-là fera dit avoir 
une polTeflion immémoriale , qui juftifiera , par les plus anciens 
du lieu , que la difpofition des lieux a toujours été telle qu’il la 
foutient. 

POTAGE , foupe : forre de mets compofé de pain coupé par 
tranches.,) & qu’on a fait tremper dans du bouillon tout chaud. 

Potage à la viande. La meilleure viande pour faire de bon 
bouillon , St par conféquent un bon -potage , eft la tranche de 
bœuf, la culotte, le milieu durrumeau,le bas de l’aloyau & le 
gifte à la noix. La viande doit être faine , & fraîchement tuée, 
pour donner du goût au bouillon. Il faut d’abord écumer le pot , 
y mettre du Tel, & enfuite toutes fortes de bonnes racines, bien 
ratifiées & lavées, comme céleri, oignons , carottes , panais, 
porreaux , choux : faites bouillr doucement le pot jufqu’à ce que 
la viande foit cuite , & paflez le bouillon dans un tamis. 

Potage aux herbes en gras. Faites cuire dans du bouillon. 
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<r dans une petite marmite , toutesfortes d’herbes bien épluchées , 
telles que l’ofeUle , ia laitue , le cerfeuil , le pourpier , un peu de 
céleri : quand elles l'ont cuites , faites mitonner le potage , & 
mettez vos herbes defliis. 

POTAGE aux choux en gras. Faites blanchir la moitié d’un 
chou avec un morceau de petit lard coupé en tranches ; ficelez 
le chou & le latd chacun à part , & faites-les cuire également à 
part dans une petite marmite avec du bouillon gras ; l’un &r l’au- 
tre étant cuits , faites mitonner votre potage , & mettez les choux 
par-dertus. - 

Potage au riz en gras. lavez à Peau tiede trois ou quatre 
fois un quarteron plus ou moins de riz ; faites-le cuire à petit feu 
pendant trois heures avec de bon bouillon &c du jus de veau ; 
quartd il eft cuit , dégrailfez-le. 

Potage en maigre. Il fe fait avec de bonnes herbes , comme 
cerfeuil , pourpier , laitue , ofeille , quelques oignons , une quan- 
tité luffil'ante de beurre : u on eft dans la failbn des pois , ajou- 
tez-en. Faites bouillir le tout enfemble -, partèz-leen purée clai- 
re , délayez cinq ou fix jaunes d’oeufs avec le quart de ce bouil- 
lon , gt mettez-les dans le potage lorfque vous voudrez le fervir. 

Potage à l’eau. Mettez dans une marmite de trois pintes , 
plus ou moins , un quartier de chou , deux panais , fix oignons, 
un pied de céleri , trois ou quatre navets , un peu de perfil ; 
faites un paquet avec de l’ofeille , poirée , cerfeuil ; liez dans un 
petit linge un demi-litron de pois : faites bouillir le tout pendant 
trois heures , affaifonnez-le du fel qu’il faut ; partez le bouillon 
dans un tamis , faites mitonner le potage , & garnifiez-le avec les 
légumes qui font dans la marmite. 

POTAGE de lentilles en maigre. Mettez cuire des lentilles avec 
na’bouillon de racines ; faites roulfir dans une cafierole un bon 
morceau de beurre , un oignon coupé par tranches , une carotte , 
un panais ; mouillez d’un bouillon de poiflon ; afiaifonnez-Ies de 
deux ou trois clous , bafilic , periii , ciboule , rocamboles , cham- 
pignons , croûte de pain ; laiffez mitonner le tout. Les lentilles 
étant cuites , écrafez-les , vuidez-les dans la carterole oû eft le 
coulis , Si lairtez mitonner : partez le coulis , tcnez-le chaud j met- 
tez-y une cuillerée de lentilles entière , faites mittonner des croû- 
tes d’un bouillon de poirton ; mettez un petit pain farci au milieu , 
& jettez votre coulis fur votre potage. 

POTAGE d’oignons aux roux en maigre. Pelez trois ou quatre 
douzaines d’oignons , & d’utie égale grorteur ; farinez-les , faites- 
les frire dans du beurre : dès qu’ils ont pris belle couleur , tirez- 
les , Jaifiez-les égoutter ; mettez-les dans une petite marmite ou 
pot de terre ; mouillez-les d’un bouillon de poillbn , faites miton- 
ner des croûtes du même bouillon , & mettez fur votre potage 
un cordon d’oignons roux , êr jettez le bouillon par dertiis les 
oignons. 

Potage , ou foupa au lait. Mettez de bon lait dans une caf- 
ferole , fur un fourneau , avec du fucre à proportion , un morceau 
de cannelle en bâton , une feuille de laurier , un peu de fel. Lorf- 
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qu’il veut bouillir , délayez avec un peu de lait fix jaunes d’œufs 
frais ; paffez-les dans une étamine : verfez-les dans le bouillon de 
lait , que vous remuez toujours jufqu’a ce qu’il l'oit un peu lié : 
faites lécher au feu des tranches de mie de pain fort minces; ar- 
rangez-les au fond du plat ; faites-les mitonner avec du bouillon 
de lait , prenant garde qu’il ne bouille , & verl'ez le relie du bouil- 
lon fur le pain. 

POTAGE de citrouille au lait. Coupez de la citrouille en dez 
bien menus , palléz-les à la caflerole , avec bon beurre ; aflaifon- 
nez de l'el , periil , cerfeuil , fuies herbes ; mettez-Ies dans un pot 
de terre avec lait , bouillon, & drefl'ez-les fur des croûtes mi- 
tonnées. 

POTAGER. ( Jardin ) C’eft celui où l’on cultive les légumes 
& les autres herbes qui fervent à la cuifine. Un potager ne faitpas 
> à la vérité une impreffion éblouiflante , comme le parterre , mais 
il attache plus long-temps les fpedateurs , parce qu’il renferme 
dans fou l'ein une infinité de plantes qui fervent de nourriture à 
. l’homme , & même de remede. 

Un potager , pour être bien fitué , doit avoir un bon fond* 
de terre, c’eft-a-dire , qui tient le milieu entre la terre ferrée & 
la terre légère , Être dans une expofuion favorable , teile que 
celle du Midi , & au défaut celle du Levant ; la pire e(t le Nord; 
avoir un terrein bien diftribué , & la commodité de l’eau. On doit 
garantir le potager des vents les plus à craindre , à raide d’une 
muraille fort élevée , ou en la plaçant , fi on peut , à l’abri d’une 
colline. ' 

Pour bien diftribuer un potager , on doit d’abord prendre le 
terrein lulfifant le long des quatre murs , x°. pour y mettre des 
arbres en efpaliers : a°. pour les plates-bandes qui doivent régner 
autour des quarrés , & dans le milieu defquelles on met des ar- 
bres en builion : 3 0 . pour les allées , le long defquelles on fait des 
bordures , ou de fraifiers ou de violêttes. Enfui te , fi le jardin eft 
fpacieux , on partage tout le terrein du milieu en quatre grands 
quarrés , que l’on divil'e , fi on veut , en quatre autres plus 
petits : on pratique deux petites allées , l’une lur la longueur du 
terrein , l’autre fur fa largeur. C’eft fur ces divers quarrés que 
ï*t>n diftribue par un exaâ alignement ,• les planches fur les- 
quelles on fait venir les plantes pjtageres : cts planches font 
des quarrés ordinairement de la même longueur que le quarré mê- 
me dont elles font partie , & larges de quatre pieds. On feme ou 
l’on plante fur ohacune de ces" planches , les plantes potagères 
chacune en là faifon : ainfi il doit y avoir un quarré pour les 
laitues , un pour les afperges , deux pour les artichauts , un 
pour les pois , feves & haricots ; un pour le perfil , cerfeuil , 
pimprenelle , ainfi des autres : on y met ordinairement des her- 
bes fines en bordure. Comme il y a des plantes pafiageres , on 
doit favoir combien de temps chaque plante occupe l’endroit où 
elle eft mile , pour y en mettre auffi- tôt d’autres a la place , afin 
qu’il ne relie point de terre inutile ; ainfi le quarré des laitues 
qu’on replante pour le printemps , peut être employé en chico- 
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«ée blanche pour l'automne & l’hiver ; celui des pois, pour les 
choux d’hiver : ainli des aptres. Au relie , les allées & les ren- 
tiers doivent être toujours tenus plus hauts que les quarrés. 

POTION ( la ) eft un médicament liquide fait avec des eaux 
diflillées auxquelles on, ajoute des poudres , des conférions , 
des fels , des huiles , des lirops qui la rendent trouble. Elle eft 
correûive quand on ne la donne que pour corriger les humeurs ; 
elle eft purgative Iorfqu’on y dilfout des purgatifs. 

POTIRON. Efpece de cicrouiilei, qui produit un rond par- 
lèmé de petits tubercules. Voye\ Citrouille. 

POTS à fleurs. Ceux qui l'ont les plus eftimés doivent avoir 
autant de hauteur que d’ouverture. Le fond doit en être plus 
étroit que l’entrée de deux ou trois doigts , troués par en bas , • 
mais peu , pour écouler l’eau, & on doit les pofer fur de petits 
quarrés de pierre & non fur la terre nue , afin que les vers n’y 
trouvent point d’entrée : les pots vernifles l'ont les meilleurs. 

POUDRE purgative pour tes gens de la campagne.- Prenez * 
une once de jalap , & demi-once de gomme gutte ; mettez le tout 
en poudre , mêlez-le , & gardez-le pour l’ufage. Si on veut qu’elle 
opéré mieux , faites une infuiion de deux gros de fené dans un 
verre d’eau , & vous y difloudrez huit ou dix grains de cette 
poudre. 

La prife de cette poudre eft de fix ou fept grains d’orge pour 
les enfants , depuis quatre ans jufqu’à fept , & depuis fept jul'qu’à 
quinze , de dix à douze grains ; & , pour les autres 'âges , de- 
puis vingt grains jufqu’à trente. Cette poudre eft fpécifique pour 
l’enflure ; mais on doit s’en abftenir dans toutes les aft’eâions de 
poitrine. " / . / 

Poudre contre les vers. Prenez femen contra. , quatre onces; 
feuilles de féné , une once ; coriandre préparée & corne de cerf 
en poudre , de chacune demi-dragme : mêlez le tout enfemble 
réduit en poudre. 

Poudre de fympathie. Prenez une livre de vitriol romain ; 
réduifez-la en poudre , faites fécher cette poudre au foleil au plus 
fort de l’été : mettez de cette poudre fur la plaie avec un peu de 
charpie , & un allongent par-delfus , compofé de blancs d’œufs 
& de vinaigre. On emploie cette poudre contre toute forte d’hé- 
morrhagies. 

POUDRE à tirer fia) eft compofée , i°. de nitie ou falpétre , 
c’eft ce qui lui donne la force : a°. de foufre , c’eft ce qui lui fait 
prendre feu ; 3 0 . de charbon pilé pour lier la compofirion. La bon- 
ne poudre doit être de couleur cendrée ou plombée , & tirer un 
peu fur l’obfcur. Pour éprouver fi elle eft bonne , on verfç fur un 
papier blanc un peu de pondre , comme la contenance d’un dez à 
coudre : on mes le feu avec un charbon , ne touchant la poudre 
que légèrement. Si la poudre , en prenant feu , s’élève en l’air , 

& ne brûle point le papier , ne lui laiffant qu’une tache grife , elle 
eft très-bonne : en un mot , moins la poudre brûle le papier , 
meilleure elle eft. 

Poudre à poudrer. On la fait avec de l’amidon , le plus 
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blanc , le plus fec & le plus fin : fur huit livres , on y mêle une 
livre d'iris, racine qui lent naturellement la violette ; une poi- 
gnée d’os de boeuf brûlés jufqu’à blancheur & bien pilés ; on paflé 
le tout par un tamis de crin fort délié F 
POULAILLER , lieu ou les poules fe perchent & oû elles 
pondent. Le poulailler doit former un quarré long & placé dans 
quelque coin de la bafie-cour , à l’abri du grand froid & du 
grand chaud ; les ouvertures &c portes doivent être tournées à 
l’Orient : il ell bon que les murailles foient bien conftruites , blan- 
chies en dehors & en dedans , & à l’abri des fouines , & autres 
animaux qui nuiiènt aux poules : les ouvertures garnies d’un 
treillis de fer afièz large pour donner du jour , $c affez étroit 
• pour que les bêtes ennemies n’y entrent point. Il doit y avoir 
des paniers attachés à la muraille avec du foin dedans , & oü les 
poules puiifent pondre. On met auprès du poulailler une efpece 
de fumier , qu’on appelle une verminiere , qui fert à engrailler 
« la volaille: pour cet effet , on remplit un trou creufé eii pente, 
de»beaucoup de terreau qu’on arroiè de fang de bœuf : on y ré- 
pand un peu d’avoine ; on remue le tout , comme fi on le labou- 
xoit : il naît fur ce fumier une grande quantité de vers & d’herbes. 

POULARDE , jeune poule engraiflëe. Diverfes maniérés d’ap- 
prêter les Poulardes ; i° à la broche , ce ne doit être que quand 
elles font tendres : lorfqu’elles font plumées & bien mortifiées , 
faites-les blanchir fur la braife ; épluchez , ficelez & bardez-les ; 

* étant prefque cuites , débardez-les , panez-les d’une mie de pain 
faites-leur prendre une belle couleur. 

a®. Au gros fel : pour cet effet , vuidez-les , trouffez les pata- 
tes en dedans , faites les blanchir un moment ; bardez-les de lard , 
mettez-les cuire dans la marmite : étant cuites , fervez-les avec 
an peu de bouillon & du gros fel par-deffus. On accommode de 
même les chapons. 

3°. Eu ragoût a la bourgeoife. Vuidez la poularde , trouflèz- 
lui le 9 patres dans le corps ; mettez dans une cafierole un peu 
de bou beurre , deux oignons coupés par tranches , mettez la 
poularde defiiis l’eftomac en deffous , couvrez-la de deux oignons 
par tranches , de filets de deux racines , d’un bouquet de fines 
herbes , d’un peu de fel ; faites cuire le tout fur la cendre chau- 
de : à moitié de la cuiffon , mertez-y un demi-verre de vin blanc ; 
étant cuite , dégraiffez-la , & mettez-y un peu de cannelle. 

4°. A la Sainte-Menehoulr. Epluchez & vuidez des poulardes 
fines , troulî'ez les pattes dans le corps, fendez-les fur le dos; 
étendez-les lur la table , battez-les , ôtez les os des cuiffès ; met- 
tez des tranches de veau dans une caflerple fur un fourneau ; & , 
lorîquellescommencencàluer , mettez-y un peu de farine ; mouil- 
let-les de bouillon ; rangez vos poulardes dans la cafferole , après 
les avoir piquées de quelques lardons de gros lard ; aflàifonnez- 
les de loi , poivre , fines herbes & épices , perfil haché , oignons , 
& bardes de lard defiiis; faites-les cuire à petit feu , arrofez-les à 
mi-cuifibn d’un gobelet de lait avec crème : lorfqu’elles font cui- 
tes , laillèz-Ies refroidir dans leur jus; alors frottez-les de graille, 
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panez-les de raie de pain , & faites-leur prendre couleur feus un 
couvercle ; drefl'ez-les l'ur un plat, & mertez-y de l’efiènce de 
jambon delfus. 

5 0 . En fricandeaux. Faites blanchir une ou deux poulardes 
fur la brailê ; coupez-les en deux par Je dos , le long des reins & 
le milieu de l’elfomac ; applatiflez-les avec le plat du couperet , 
piquez-les de menu lard ; mettez les deux moitiés de poularde 
dans une calierole , que vous aurez garnie d’un morceau de rouelle 
de veau , d’une tranche de jambon ; ajoutez-y douze champi- 
gnons , un oignon , fel , poivre , fines herbes , fines épices ; 
mouillez moitié d’eau & moitié de bouillon ; faites cuire le tour, 
mais point trop : cela fait , rétirez les viandes , ne laillez que 
le jus , degrailfez-le , faiteî-le diminuer ; remettez alors vos moi- 
tiés de poulardes dedans , le lard en deflbus , St remuez pour leur 
faire prendre belle coulgur St les glacer ; enfuite retirez-les de la 
calïerole , St les drelfez dans un plat. 

6°. Aux olives, f aites rôtir des poulardes bien tendres avec * 
une barde de lard fur i’eftomac ; faites un ragoût compofé d’un 
peu de perlil haché, & pafiez-le avec un peu de lîird St farine ; 
mettez-y deux cuillerées de jus ; un verre de vin blanc , des câ- 
pres hachés , des anchois , des olives , une goutte d’huile d’o- 
livt , un bouquet de fines herbes : liez la lauce avec du coulis, 
coupez les jambes des poulardes à la jointure , St ficelez aux 
ailes , aux cuifl'es St à l’eftomac ; écrafez-les un peu , St mettez-les 
dans la faufi'e. 

POULES. La ^oule eft la femelle du coq. Les bonnes pou- 
les, & dont on fait le plus de cas , font de moyenne grandeur & 
noires : elles ont la chair-plus délicate St pondent davantage : cel- 
les qui ont la tête grande , la crête rouge , les jambes 8t les pieds 
jaunes , l’œil éveillé , ne font pas moins bonnes St fécondes ; cel- 
les qui ont des ergot» haut montés pondent moins ; celles qui font 
trop gralTes pondent peu. 

La chair de goule nourrit beaucoup , humeâe & rafraîchit : elle 
eft laluraire aux convalefcents St aux perfonnes délicates St qui 
font peu d’exercice. La meilleure eft celle des jeunes poules bien 
nourries , & qui n’ont point encore pondu : les vieilles poules ne 
font bonnes que pour les bouillons. 

Les poules de Caux font les plus eftimées pour leur chair ten- 
drg St la délicatefie de leur goût. 

La chair de poulet a les mêmes qualités que celle de poule , < 

mais elle eft plus délicate St plus fucculente amlj on doit man- 
ger le poulet rôti , St la poule bouillie : le poulet eft meilleur à 
deux ou trois mois qu’en tout autre temps , lur-tout lorfqu’il eft 
gras St tendre. v 

Les jeunes poules commencent, à pondre dès les mois de fé- 
vrier , quand il eft modéré , St donnent plus d’œufs que les vieil- 
les ; mais ceftes-ci valent mieux pour couver. 

On doit avoir des coqs à proportion du nombre des poules : un 
peut fuffire à douze ou quinze. 

Leur nourriture , pendant l’hiver , ce font toutes les criblures 
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& les.vanneries de grains , entremêlées de quelques herbes qu’on 
hache , ou de quelques fruits , félon la faifon , & du fon bouilli : 
on leur donne de l’avoine pure lorfqu’on veut qu’elles pondent. 
On peut leur donner encore de l’orge moulu , de la vefee , du mil- 
let , du panis : on prétend que l’orge à demi-cuj{ leur fait pondre 
de gros œufs. 

Les lupins , qui font des pois plats Se amers , ne leur valent 
rieu : on fait auffi un fumier' exprès qui engendre beaucoup de 
vers , qu’elles mangent. Voye\ Fumier. On donne quatre ou fix 
onces de grain par jour aux poules qui fortent , 8e huit à celle? 
qu’on tient enfermées. > 

Les poules demandent du foin': on doit leur donner à manger 
au lever du foleil , & vers fon coucher , & toujours dans le même 
endroit ; ouvrir foir & matin le poulailler ; laiflér toujours un œuf 
dans chaque nid ; nettoyer de temps enaemps le poulailler , ainfi 
que les b,àtons & huchoirs ; le parfumer de thym ou de genievre 
• pour tuer la vermine ; renouveller la paille ou le foin des nids 
tous les quiuze jours ; les garantir des belettes , fouines & autres 
animaux. 

On doit fe défaire de celles qui font trop vieilles pour pondre 
ou couver , & celles qui çalfent & mangent leurs œufs. 

Les poules qu’on doit engrailTer font les ergotées , celles qui 
chantent , qui grattent, qui appellent comme le coq : on leur arra- 
che les grollès plumes ; on les enferme dans un lieu féparé , & on 
les nourrit avec de la pâte d’orge , du millet , du fon , des cofTes 
de riz , panicle & avoine elles eugrailfent aiféifient dans les mois 
de Janvier & Février. 

Les poules ne lailîent pas de pondre fans le commerce avec les 
coqs : mais ces œufs ne font pas (i fains que les autres , & ne valent 
rien pour donner à couver , parce qu’il n’y a point de germe. 

.Lorlque les poules, après leur ponte, qui eft ordinairement 
de dix-huit à vingt œufs , qu’elles pondent de fuite , commencent 
à glocer , on doit leur préparer un nid pour les y mettre ; il 
doit être dans un lieu retiré , creux dans le fond & garni de 
foin : on ne doit pas mettre à couver celles qui n’ont pas deux 
ans , ni celles qui font farouches , ou qui ont de grands ergots ; 
faire choix de celles qu’on appelle franches , c’eft-à-dire , qui ne 
prennent pas facilement l’épouvante , 8e qui font d’une com- 
plexion forte , & font éveillées. <_ 

Quand la couvée eft avant le mois de Mars , on donne douze 
oeuis à la poule ; au mois de Mars , quinze ; au mois d’ Avril , & 
au temps chaud , autant qu’elle en 'peut embralTer. Ceux qui 
font les plus gros , les plus frais pondus , c’eft-à-dire , qui n’ont 
que neuf à dix jours, 8c qui étant mis dans l’eau, demeurent au 
fond , font les meilleurs pour donner des poulets. 

On doit bien fe garder de remuer fouvent les œufs pendant le 
temps de la couvée : on peut feulement les tourner une fois ou 
deux pendant que la poule n’y eft pas , afin qu’ils fechent égale- 
ment par-tout. 

La couvée dure vingt-un jours : au bout de ce terme on vifite 
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la poule ; on écoute pour voir s’il n’y a pas quelque poufïïn qui 
crie : le lendemain on compte le nombre des poulets , on ôte les 
coques éclofes : mais il elt plus l'ûr de ne toucher au nid qua 
quand tout eft éclos. Si on n’entend pas crier les poulets trois 
jours après le terme de la couvée', c’eft ligne que les œufs font 
clairs : ce qui peut arriver par plufieurs accidents , & entr’autres 
par le tonnerre , qui les corrompt quelquefois d’un feul coup : 
eu ce cas , on doit les ôter & les jetter. 

Lorlque les poulets font tous éclos , on les met au fond d’une 
futaille , l’efpace d’un jour , dans un lieu chaud , & on leur donne 
de temps en temps un peu d’air. Le lendemain on les met fous 
une efpece de cage , dans un lieu expol'é au foleil : on les nour- 
rit pendant quinze jours , d’abord avec de l’orge bouilli ou du 
millet ctud , ou avec de la farine d’orge , ou des feuilles de por- 
reaux hachées menu , & de l’eau bien nette : on les fait fortir de 
temps en temps pour les fortifier , & les accoutumer à l’air , mais 
jamais par un mauvais temps : on peut en donner à mener à une 
feule poule jufqu’à vingt-cinq ou trente , & on remet les autres 
meres pour couver de nouveau. 

Le temps de chaponner les poulets , c’eft lorfqu’ils ont quitté 
la poule qui les mené : onlaifle les plus hardis & les plus éveillés 
pour devenir coqs. Pour ceux qu'on veut chaponner , on leur 
fait une incifion à la partie qui enveloppe les tefticules ; on les en 
tire avec le doigt , on coud la plaie , & on la ftotte avec du beurre 
frais. 

Si on veut avoir des poulets en hiver , on doit ufer pour cela de 
la méthode fuivante , qui a été éprouvée. On prend une poule 
d’inde après Noël , on la met dans un lieu bien chaud , on lui don- 
ne vingt-cinq œufs à couver; dans dix -huit ou vingt jours les 
pouflins éclofent : on les met chaudement dans un panier avec de 
la plume , durant cinq ou fix jours , & on les nourrit à l’ordinaire , 
tant qu’ils font fous l’aile de la mere. 

On fait un bon profit fur les poules en portant leurs œufs aux 
marchés voifins , ainli que les poulets ; &c de ces derniers , depuis 
le commencement du printemps julqu'au mois d’Oélobre , parce 
qu’on a foin de mettre les poules couver de bonne heure : on y 
porte les poulardes depuis le mois d’Aoûr jufqu’en Mars, enluite 
les chapons. Voye\ Volaille & Dindons. 

Poule D’eau. Oifeau aquatique , dont le corps eft grêle , la 
tête petire , les plumes de différente couleur , le bec long & noir , 
la queue courte > les jambes oblongues , qui lui fervent à marcher 
dans l’eau , quoiqu’elles ne nagent pas parfaitement : elles font 
eftimées , même pour les bonnes tables , lorsqu'elles font jeunes 
& grafles : leur chair eft fort nourriflante ; mais elle ne fe digéré 
pas facilement. On chafie ces oifeaux au fufil , & on les prend avec 
des haltiers de quinze à vingt pieds de long , autour des étangs Sr 
des ruifleaux , au milieu des herbiers 8r des joncs , ou ils fe tien- 
nent dans les mois de Mai , Juin & Juillet. On prend de même 
les râles de genêt & râles d’eau j ceux-ci font de petites poules 
d’eau. 
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Poules d'inde. Voyei Dindons, 

POULETS. On ën diftingue de différentes l'ortes : les poulets 
à la Reine , l'ont les plus petits & les plus eftimés ; les poulets gras 
font les plus forts , & font auffi eftimés : on les met à la broche. 
Des poulets communs on fait des fricalfées. 

Maniéré de faire rôtir les Poulets gras. Etant plumés & morti- 
fiés , faites-les refaire fur la braife ; épluchez , ficelez , piquez- 
les de menu lard ; bardez-les , embrochez & les pliez de feuilles 
de papier : étant prefque cuits , ôtez le papier , faites-leur pren- 
dre belle couleur , & les déficelez. 

Différentes maniérés d’accommoder les Poulets. i°. En fricaf- 
fée. Flambez , épluchez & vuidez vos poulets ; 6tez-ên la peau* 
coupez les pattes au-delfus du joint , & les petits bouts des ai- 
les ; levez les cuifiès , & caftez , d’un coup de couteau , l’os du 
bout du piion de la cuifle ; levez les ailes & l’eftomac : étant 
ainfi coupés , lavez-les , faites-les blanchir fur le fournfeau ; met- 
tez-les dans l’eau froide ; faites-les égoutter fur un tamis ; met- 
tez-les dans une cafferole avec un peu de lard fondu , beurre fiais, 
bouquet de fines herbes , oignons piqués de clous , riz de veau , 
champignons , quelques truffes , fel , poivre; pafTez le tout fur le 
fourneau ; mettez un peu de farine , remuez deux ou trois tours; 
mouillez moitié bouillon , moitié eau ; laiflez cuire à petit feu la 
fricalTée : étant diminuée à propos , liez-la fur le fourneau avec 
une liaifon de trois ou quatre jaunes d’œufs délayés avec de la 
crème de lait , fans faire bouillir ; ajoutez-y un peu de perfil. 

z°. A la braife , comme les poulardes. 

3 °. Au jus : on ne doit employer pour ce ragoût que des pou- 
lets gras bien fins : on les épluche , on les vuide , on détache la 
peau de l’eftomac : cela fait , aflaifonnez autant de bardes de lard 
que de poulets , & de la même grandeur , de fel , poivre , fines 
herbes , perfil , ciboule , hachés & mêlés : mettez-en une fur l’ef- 
tomac de chaque poulet , entre peau & chair ; ficelez-les , enve- 
loppez-les de bardes de lard , mettez-les à la broche : étant cuits, 
débardez-les , dreffcz-les dans un plat , & jettez un jus de veau 
defius. 

Poulets à la Tartare. Epluchez deux ou trois poulets , cou- 
pez-les en deux , bartez-Iës avec le plat du couperet : mettez-les 
dans uue cafTeroIe avec, des bardes de lard , fel , poivre , fines 
herbes , perfil , ciboule ; laiffez- les mitonner doucement jufqu’à 
ce qu’ils foient prefque cuits : enfuite panez-les , faites-les griller 
fur le gril , & fervez-!es avec un jus de citron pour entrée. 

Poulets au verjus. Epluchez-les , vuidez-les , flambez -les 
avec un papier ; faites une farce avec leurs foies , graiffe de 
veau , lard blanchi , aflatfonnée de fel , poivre , fines herbes ; 
introduirez cette farce dans le corps ; mettez - en un peu entre 
cuir & chair. En cet état , faites-les revenir dans une cafferole 
avec beurre , lard fondu , oignon coupé en deux , clous , bafilic , 
loi , poivre ; étantvrefaits , faites-les cuire à la broche : jettez 
dans l’eau bouillante de petits bouquets de verjus ; tirez ■* les , 
égouttes-les , ajoutez-y un peu de verjus liquide : laiffez -les 
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mitonner dans un peu de coulis , & jettez cette fauffe fur les 
poulets. 

POULIOT. Plante fort baffe , dont les fleurs font rouges 
& rondes : il croie dans les lieux champêtres , inculres £r humi- 
des. Il fleurit au mois de Juin ; il eft chaud & deificatif , d’un 
goût âcre & amer ; il eft bon , en maniéré de tbé , contre la toux 
opiniâtre & les rhumes invétérés. Son fuc mêlé avec un peu de 
fucre, AI excellent pour la toux convulfive des enfants. 

POULS. On appelle pouls le battement que caufe le fang 
chaque fois qu’étant poulie dans la cavité des arteres , il en di- 
late les parois. 


Maniéré de connaître le Pouls. 

Il ne faut d’abord toucher le pouls que légèrement , fe réfer- 
van'. d’appuyer enfuite peu-à-peu jufqu’à ce qu’on en fente dif- * 
tindemenc le mouvement. Si on ne le découvre pas daus l’endroit 
ordinaire , on parcourra toute l’étendue du poignet en tatant; 
ou bien on tâtera l’autre bras. Dés qu’on aura l’enti le battement 
du pouls , on laiflera les doigts dans la même fituation pendant 
quelques minutes , pour connoître la force ou la foiblefié du pouls, 
fa dureté ou fa molfeliê , la fréquence ou fa lenteur , fon égalité 
ou fon inégalité. 

Dans un homme qui fe porte bien , les battements font égaux; 
mais il varie félon les différents âges : car il eft fréquent dans les 
enfants , grand & fort dans l’âge viril , foible & languiffàm dans 
la vieiliems. Le pouls change encore félon les faifous ; ^ainli , il 
eft plus fréquent en été , félon la différence des tempéraments; 
jl eft plus dur dans les^gens fanguins & bilieux , foible & mou 
dans les phlegmatiques , inégal dans les mélancoliques , félon le 
différent mouvement des pallions ; dans la joie il eft égal & plein; 
dans la trifteffè , foible & languiflant ; dans la colexe & la crainte , 
fréquent. 

Dans les fievres, il eft beaucoup plus fréquent, élevé , plus 
dur que dans l’état naturel : il eft cependant quelquefois languif- 
fant & concentré dans les fievres malignes , le pourpre , la rou- 
geole , la petite" vérole , dans le commencement des redouble- 
ments Sc des accès de fievres intermittentes. En général , quel que 
foit le battement du pouls , on ne peut en conclure qu’il y ait de 
la fievre , fi la peau n’eft en même-temps feche & brûlante. 

L'infpeûion de la langue eft encore un moyen fiûr pour s’en 
éclaircir ; car , fi elle eft feche , & qu’en y appuyant le doigt on 
fente une chaleur vive & pénétrante , on ne peut douter qu’il n’y 
ait de la tievre. 

Dans la péripneumonie & l’.afthme , le pouls eft fouvent foible 
& embarraffë , & quelquefois plus fort que dans l’état naturel ; dans 
l’apoplexie de fang , il eft plein & dur ; dans la pleur éfie , languif- 
fant & mou ; dans les migraines , les vapeurs , les évanouiffe- 
ments , petit & enveloppé ; dans la palpitation de cœur , & lorf- 
que le fang eft embarrafté de matières étrangères , il eft intermit- 
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tent : un pouls petit 8c languiflant , marque quçles vaifleaux font 
trop pleins, ou que le poumon eft embarrafle. Helvet. 

POUMON ( maladie du ) ou Pulmonie. Les perfonnes qui 
ont le poumon aft'eéïé , ou qui font menacées de pulmonie , peu- 
vent ulër du remede iuivant. Prenez gros comme la tête , de pul- 
monaire attachée lur l’écorce des vieux chênes , lavez - la & l’é- 
pluchez; mettez delfus trois pintes d’eau dans une cruche de terre 
non plombée : faites bouillir le tout jufqu’à la réduction de 
moitié ; paflèz-le par un linge blanc ; & , fur chaque chopine de 
décoétion , mettez une raifonnable quantité de miel de Narbon- 
ne : faites bouillir la décoétion demi-quart- d’heure , & écumet- 
la , & faites - en prendre tous les matins un grand verre jufqu’à 
parfaite guérifon. 

Ou faites bouillir des feuilles de pulmonaire , d’ache , d’alle- 
luia , de chacun une poignée , 8c une demi-poignée de flaurs fe- 
chcs de pas - d’âne , avec quatre pintes d’eau , a la conlomptioa 
du quart , 8c prenez un verre de cette tifane tous les matins. 

Remede contre la foiblelfe de poitrine. Faites bouillir dans 
une pinte d’eau de fontaine ou de riviere , quatre racines de fcor- 
fonere , 8c , après l’avoir pal Tée , faites-y bouillir & écumer deux 
onces de bon miel blanc avec un gros de cannelle concaflëe , tnife 
dans un nouet de linge , & prenez -en un verre foir & matin 
pendant le mal de poitrine. 

Remede qu’on peut faire dans une fluxion de poitrine. Mettez 
dans un pot de terre neuf, vernilfé , tenant pinte , fix ou fept 
feuilles de chou rouge , autant de celles de pas-d’àne , avec un 
morceau de beurre frais ; & , quand le bouillon fera confommé à 
demi , paflèz-le dans un linge , prenez-leen vous couchant ; trois 
heures après le fouper , St prenez - eji autant le matin à jeun. 
Voyei Emjpieme. 

POURPIER. Plante de Jardin : il y a le cultivé & le fauvage } 
celui-ci eft plus petit 8c rampe à terre. Le pourpier eft d’un grand 
ufage pour les aliments : il ne fe multiplie que de graine , qui eft 
noire & fort menue ,- voilà pourquoi on le feme fort dru : on ne 
le feme fur couche que vers la mi-Mai ; Sr , fi on le feme en pleine 
terre , on doit la remuer un peu pour faire entrer la graine. On 
emploie le pourpier dans les remedes : il eft deflîcatif & rafraî- 
chifl'ant; il eft bon pour éteindre la bile , dans les fievres putrides 
& malignes , dans les ardeurs d’eftomac. Ses feuilles , appliquées 
en cataplafme à la plante des pieds , diminuent la douleur de tête: 
le firop de pourpier eft fpécifique contre le crachement de fangj 
fa décoâion eft bonne dans les pertes de fang des femmes , & 
fait mourir les vers des enfants. 

POURPRE. Efpece de fievre maligne peftilentielle , qui pa- 
roir par des éruptions fur la peau , femblables à des morfures de 
puces ou de punaifes , ou à des grains de petites vérole. Elles 
font rouges , citronnées , violettes , livides ou noires : quand el- 
les paroiflent en grande quantité , c’eft bon figne. 

Remede contre le Pourpre. Prenez une poignée de buglofe , 
une de bétoine , d’angélique , d'agrimoine , de mor gelûie , lavande, 
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fcuge , thym fauvage , marjolaine , hyffope ; faites bouillir toutes 
ces herbes dans du via ; mett’ez-les enlùite fur des étoupes en 
forme de calotte , que vous appliquerez fur la tête du malade , 
le plus chaudement qu’il le pourra fouft’rir : enveloppez la tête , 
& le couvrez médiocrement dans fon lit , car il n’eft pas nécef- 
fafre de le faire fuer. Ce remede attire tout le venin & coupe la 
fievre ; on doit le faire le plutôt qu’jl eft poffibJe , & le réitérer , 
s’il n’a pas fait fon effet la première fois. Voye\ FIEVRE MA,- 
11 G NE. . . 

POUSSE. Maladie des chevaux : c’eft une difficulté de ref- 
pirer , accompagnée d’un battement de flanc & de dilatation des 
narines , lorlque les chevaux courent ou montent. Le fiége de 
cette maladie elt dans le poumon; elle vient de quelque humeur 
qui s’y arrête , qui y fait un amas de phlegmes & de pituites t 
ce mal eft opiniâtre. La caufe ordinaire vient des aliments trop 
chauds, comme le foin en trop grande quantité, le fain-foin 
vieux , ou de ne pas faire aflez d’exercice , & quelquefois des 
efforts qu'oit fait faire aux chevaux dans les courfes violentes. On 
peut guérir la pouffe , fl les chevaux font jeunes , & fi le mal 
n’eft pas ancien. 

Remede. Prenez deux livres de plomb , faites-Ies fondre dans 
une cuiller à plomber ; étant fondu , ôtez - le du feu , remuez 
avec un bâton jul'qu’à ce que le plomb fe mette en poudre : ajou- 
tez-y, en remuant toujours, deux livres de foufre en poudre ; 
faites bien incorporer le tout , & donnez tous les jours au cheval 
pouffif une once de cette poudre dans du Ion mouillé , & ôtez-luî 
le foin. En général , la pouffe témoigne par fes effets , qu’elle eft 
accompagnée de beaucoup de chaleur : cependant les remedes ra- 
fraîchiffants tous feuls lui profitent peu ; ainfi on doit s’attacher 
à combattre I’obftruâion des vaifleaux , 8r employer des remedes 
* incififs & atténuants , accompagnés de cordiaux. 

La teinture de foufre eft un fort bon remede pour cette mala- 
die , fi on en donne deux pintes par jour , pendant quinze jours , 
en laiffant deux jours de repos après chaque cinquième jour. 
V oye\ Toux. 

POUX. Petits infe&es qui viennent à la tête, 8r t’attachent à 
la peau des perfonnes mal-propres , & caufent des démangeaifons. 
Pour les faire mourir & s’en préferver , on doit fe tenir propre- 
ment , changer de linge , fe frotter d’huile de genievre avec un© 
décoâion de ftaphifaigre ou herbe aux poux. Le foufre, le tabac > 
le verd-de- gris , le mercure , font de bons remedes contre les 
poux. 

Poux à la tête des enfants. Remede. On doit , i°. les purger avec 
environ deux onces de firop rofat ; puis prenez de la coque du Le- 
vant , mettez -la en poudre ; parfemez de cette poudre la tête de 
l’enfant , & l’y laiffez vingt- quatre heures fans le décoëffer ; ou 
lavez fa tête avec des cendres de racine de fougere , ou frortez-la 
avec de la leflîve commune , où Ton aura fait bouillir des fleurs 
d’amaranthe. 

PRAIRIES. On donne le nom de Prairie aux prés bas qui 
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font dans le fond des vallées & le long des riviefes : elles font où 
dinairemcnt abondantes en pâturages , à taule du limon qui y 
. demeure après les débordements. On appelle herbages les prés 
qui font fitués fur le penchant des collines ; ceux - ci produifent 
une herbe plus délicate. 

Les marais font la plus mauvaife efpece dé prairies ; les herbes 
y font dures 6c tranchantes, mêlées de joncs & de glaïeuls : ce* 
pendant étant féchées , elles peuvent fervir de litiere ou de chau- 
me pour couvrir les étables , ou à mettre dans le four. Pour faire 
valoir les prairies 8c en tirer une récolte plus abondante , on doit 
les vlfiter de temps en temps , 8c en faire arracher les mauvaileS 
herbes , telles que la prêle & la ciguë ; y lèmer de quatre en qua- 
tre ans de bonnes efpèces , comme le trefle , les pouffieres de la 
grange , & quelque peu de fumier , & n’y laiiïer entrer les animaux 
qu’après la récolte des foins : avec ces attentions , l’herbe fe for- 
tifie en Avril 6c en Mai} la graine fuccede en Juin , 6c le foin 
mûrir. 

Dans de grandes fécherefles , on tâche de lesarrofevou par l’eau 
de la riviere , fi cela fe peut , ou en ménageant un ruiifeau qu'on 
retient dans un lit forcé. 

On peut encore retirer des prés une fécondé herbe , qu’on ap- 
pelle regain , 6c que l’on fauche à la mi -Septembre. Les pràirieî 
fervent , i°. pour l’établillèment d’un harras , par le moyen du- 
quel on fe pourvoit de chevaux } 2 0 . pour y élever de jeunes 
bœufs , que l’on met au tirage à trois ou quatre ans , 6c qu’on en 
retire à dix pour les engrailfer ; 3 0 . pour y nourrir des troupeaux 
de vaches. 

Prairies artificielles. Quand la nature d’un héritage 
ne donne point de prairies , 6c qu’on en a befoin pour nourrir les 
animaux nécefiàires au labourage , on peut en faire une de la ma- 
niéré fuivartte. Choifi/Tez une piece de terre d’une étendue raifou- ' 
nable , environnez-la d’un folfé , labourez -la plufieurs fois } lè- 
niez-y en Février les graines de l’efpece du foin qui convient le 
mieux à la qualité de la terre. Si , par exemple , la terre eft nour- 
xiffante, lèmez-y de la luzerne , un boifieau fufiitpourun arpent; 
mêlez-la avec quelques boifièaux d’avoine, 8c jettez-la à pleine 
main. L’avoine vous dédommagera de la culture de la première 
année : les années luivanres , coupez la luzerne deux ou trois fois 
par an ; cette herbe efi bonne peur les agneaux 8c engraiffe les 
chevaux , donne aux vaches beaucoup de lait ; mais de peur qu’el- 
les n’en ruangent avec trop d’avidité , on la mêle avec de la paille 
coupée. 

Ln général , dans les Pays qui manquent de pâturages , on doit 
y femer du lahi • foin , du trefle , du fenugrec. 

Il y a aujourd’hui pljfieurs exemples de divers Particuliers 
v qui tirent un profit conlidérabJe de ces fortes de prairies. Au- 
près de Melun , le Propriétaire d’une terre ayant enrourré de fof- 
lés 6c de haies deux a trois cents arpents qu’il a mis en luzerne, 
retire actuellement foixante livres de l’arpent , qui ne lui en np- 
portoit auparavant que trois. Un autre Particulier , a la Varenne 
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de Saint Maur, près la Marne , Propriétaire d'un bien de deux 
à trois cents arpents de terres fablonneules & légères qui p oU . 
voient porter à peine du léigle & du farrafin , & trop raorcellées 
pour les enclorre ; étant néanmoins parvenu à en faire des prai- 
ries artificielles , il en retire par an quatre à cinq cents bottes : 
on fait que ce fourrage vaut toujours dans le voifinage de Paris 
vingt à trente livres le cent de bottes. Quel beau revenu ! Un 
autre , daœjie Nivernois, a recueilli mille bottes de dix livres par 
arpent de trefle , quoique les terres y partent pour maigres. 

En eftimant ce foin dix livres le cent de bottes , qui eft le prix 
commun du Pays , il a tiré cent francs par arpent de mauvaifes 
terres : s il en avoit , par exemple j cinquante , ce leroit <000 ljv» 
de produit. ' 

Les Cultivateurs , en France , pourroient , s’ils vouloient , pren- 
dre pour modelé de ces fortes de prairies artificielles , celles qui 
fe pratiquent par les Fermiers d’Angleterre : ces dernieres con- 
Cftent en trèfles , luzernes , & fain-foins. 

Le trefle , quand il eft verd , eft plein d’un fuc rrès-nourrirtant 
qu’il perd étant fec ; mais en tout temps il eft excellent pour les 
chevaux , les bœufs & vaches , & fur-tout pour les cochons ; les 
truies s’y engrairtènt bien vite , & on tire un bon profit de la 
vente des cochons. On a foin d’arracher les chaumes du champ 
où l’on veut femer du trefle , de les brûler & d’en difperfer les 
cendres. Dès qu’on a donné un labour, & à la fin du mois d’Aoûr 
on feme la graine du trefle , après l’avoir fait tremper dans l’eaiî 
pour en ôter ce qui furnagera j la meilleure eft celle qu’on tire 
de Flandres. Il eft toujours plus avantageux que le champ foit 
clos, du moins d une haie. Avant l’hiver le trefle couvrira la 
terre : dès qu’il gelera , on doit y voiturer douze à quinze tom- 
bereaux par arpent de bon fumier. y oye^ Amélioration des 
Terres , Article Terre. 

On peut couper l’herbe dés le commencement de Mai ; on n’en 
doit pas donner trop aux bêtes , qui en font alors extrêmement 
avides. Il faut vingt li res de graine par arpent : au bout de trois 
ans on feme de l’orge dans ce même champ , & la récolte ne man- 
que pas d’être abondante : les deux autres fuivantes feront pareil- 
lement bonnes en froment. 

En Angleterre , on cultive la luzerne comme le trefle , & on 
devroit fuivre cette méthode en France , mais avec cette diffé- 
rence , qu’il faut la fumer la troifieme année , comme on aura fait 
la première , St que les trois cultures fuivantes en grain feront 
d’une de fromenr entre d’eux d’orge , mais pour les terres médio- 
cres & legeres. Un arpent de luzerne nourrit deux chevaux ou 
trois bêtes à corne , ou douze ou quinze moutons l’été au verd & 
l’hiver au fec. < ’ 

Le fain-foin fe cultive de même que le trefle & la luzerne; 
cm en doit femer un feptier par arpent , on le fume tous les deux 
ans , parce qu’il commence à dépérir au bout de cinq , & qu’on 
peut le faire durer pendant fix ans : après cet efpace on feme 
de l’orge , puis du froment ; enfuice des navets en automne ; au 
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printemps fuivant , des pois ou de l’orge : ainfi on recueillera qui- 1 
tre fois dans le même champ en trois ans. Le fain-foin eft la meil- 
leure efpece de fourrage pour le bétail : ôn fauche trop tard en 
1 France pour le verd & pour le l'ec ; la première herbe veut être 
coupée au commencement de Mai. Quand on veut faire du fuc , 
on fauche le trefte & le fain-foin au moment que les premières 
fleurs s’épanomfl'ent , & la luzerne quand les boutons font for- 
més ; il eft vrai qu’on perd un peu du poids du foin , mais on 
le regagne par fon odeur , fa verdure & fon fuc qui fe confè- 
rent , & le regain en eft bien meilleur : telle eft en fubftance la 
méthode qu’enléigne M. Patullo , dans fon EJJ'aifur V adminifira - 
lion des Terres , pour la culture des Prairies artificielles. 

Maniéré de défricher les vieilles Prairies & les réduire en bon état 
de labourer , félon les principes de la nouvelle culture. 

i°. O» doit les labourer avec la charrue à coutre. Voye[ Char- 
rue. On pâlie Les traits , par exemple , d’Orient en Occident , 
parallèlement les uns aux autres. Cette opération réduit d’abord 
toute la furface du terrein en bandes de gazon d’environ trois 
pouces de largeur. a°. On laboure enfui te le même terrein avec 
une charrue ordinaire , attelée de deux chevaux : on fait en forte 
que les traits rencontrent à angles droits ceux qui ont été faits 
par la charrue à coutre , en les dirigeant du Septentrion au Mi- 
di : on a attention de ne prendre qu’environ fix pouces de lar- 
geur de terre à chaque trait ; ainfi toute la prairie eft réduite en 
pièces de gazon , dont les plus grandes ont fix pouces de lon- 
gueur fur trois de largeur : on doit faire ces fortes de travaux 
avant l’hiver & au printemps , enfuite ces prés peuvent être la- 
bourés auflî aifément que ceux qui font en culture depuis long- 
temps. 3 0 . On doit tranfporter à l’entrée de l’hiver des fumiers 
fur leur furface , & en petit tas , jufqu’au printemps , & alors 
on les répand de côté & d’autre. Il y a des Cultivateurs qui font 
d’avis qu’il vaut mieux les répandre fi-tôt qu’ils ont été voiturés , 
cnforte qu’ils couvrent la terre pendant tout l’hiver ; qu’après les 
gelées on les divife avec les rateaux , qu’enduite on nettoie les 
prés, d’où l’on rapporte prefqu’autant de charretées de fumier 
qu’on y en avoit amené. 

PRALINES , efpece de dragées grifes. Maniéré de les faire : 
jettez une livre d’amendes dans une livre de fucre , que vous avez 
fait fondre avec un peu d’eau ; faites-les bouillir enfetnble jufqu’à 
ce qu’elles pétillent : alors retirez-les de deftus le feu , & remuez- 
les bien avec la fpatule : s’il y a un peu de fucre de refte , faites- 
le réchauffer un peu fur le feu , afin qu’il s’attache aux amandes , 
remuant toujours. 

Pralines blanches. Elles fe font de même , fi ce n’eft qu’il 
faut échauder & peler les amandes. • 

Pralines rouges. On les fait de même que les précéden- 
tes , fi ce n’eft que , lorfqu’elles ont pris tout le fuc , on ne les 
remet f>oint fur le feu , mais ou les crible ; on remet dans 1» 
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même poêle le fucre qui tombe du crible , avec encore un quar- 
teron de fucre & un peu d’eau. On fait cuire le fucre à caflë , 
• puis on y mer de la cochenille, qu'on a fait bouillir avec de l’a- 
l’un & de la crème de tartre pour lui donner belle couleur; &, 
comme la cochenille le décuit un peu , on le fait cuire encore au 
même point ; alors on y jette les amandes , & on l’ôte auffi-tôt de 
deffus le feu ; on remue toujours jufqu’à ce qu’elles fuient feches. 

PRECIPUT. On appelle ainfi , dans les contrats de mariage 
faits en Pays coutumier , l’avantage qui eft accordé au lurvivanr 
des Conjoints , de prendre fur les biens-meubles de la commu- 
nauté une certaine fomme defdits biens, feion la prifée faite par 
le Sergent fans crue , hors part, & fans confufion de 1 a part en 
la communauté. S’il n’elt point fait mention du précipur, par 
une claufe exprefle dans le contrat de mariage , il n’a point lieu , 
car cet avantage n’eft fondé que fur la convention des Parties , &■ 
il n’eft pas établi par la Coutume ; 2 0 . il ne peut avoir lieu que 
quand il y a communauté : d’où il fuit que la femme qui renonce à 
■ la communauté , n’a point droit de le prendre. 

On entend auflï par préciput , l’avantage accordé aux aînés fur 
les biens nobles de leurs pere & mere , qu’ils prennent hors part 
& fans préjudice du partage égal avec les autres enfants. Voye^ 
Droit d’aînesse. 

PRÉS (les) font les biens de campagne les plus eftimés, 
parce qu’ils ne coûtent prefque rien ; qu’ils rapportent tous les 
ans des récoltes abondantes ; qu’ils fervent à la nourriture des 
beftiaux , & qu’on en tire de l’argent par la vente ou’on en fait. ' 

On en diftingue de plufieurs fortes. i°. Les prés à foin ou prés 
naturels : ce font des terres qui, fans femaille , produifent d’elles- 
mémes de l’herbe qu’on fauche une ou plulieurs fois l’an. 

2°. Les pacages ou pâtis : ce font des pâturages humides , oii 
l’on met les beftiaux pour s’y engraifler. Voye\ PATURAGES. 

3 0 . Les prés cultivés : ce font ceux où l’on leme certaines herbes, 
comme le trefle , le fain-foin , la luzerne , que l’on cultive avec loin. 

4°. Les prairies flottantes : ce font celles qu’on peut couvrir 
d’eau fur la fin de l’hiver , quand on eft dans le voifinage de 
quelque riviere, ou grand étang, par des rigoles qu’on en tire, 
qui diftribuent l’eau dans le pré : ces fortes de prés dhr.nent trois 
fois plus d’herbes que les autres. 

En général , tous lbs terreins gras & humides font bons pour 
produire du foin : les bas prés produifent de bon foin , quand 
l’année eft feche ; les prés hauts n’en produifent , comme il faut, 
que quand l’année eft humide ; mais le foin eft plus fin que celui 
des bas prés. Les meilleurs prés font ceux qui font femés de 
trefle , de fain-foin & de luzerne. 

Les bonnes herbes des prés font le petit muguet , le vefeeron , 
l’avoine ftérile , les renoncules , dites pied-de-lion , ou autres ; 
les hyacinthes , la paftenade ou carotte fauvage , la germandrée , 
la raiponce , le crefion d’eau , le paftel ou guefdrc fauvage , la lan- 
gue de cerf, l’ofeille, les violettes de Mars, les marguerites, 
la petite centaurée , les coufoudes , le lerpolet , la marjolaine , le 
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baume , le pied-de-lion , le fumeterre , l'angélique , Parmoife , la 
pimprenelie, l’aigremoine ,1a mille-feuille , la melilTe, le cy- 
tife , la verveine , le trelie d’eau , le mouron , les trelles. 

Les mauvaifes herbes font le colchicon ou mort aux chiens : 
elle produit en automne des fleurs blanches , puis bleues ; fes 
feuilles refiemblent a celles de l’oignon. La perficaire , la ciguë, , 
le chiendent , la douve , herbe de marais, mortelle aux brebis 
& moutons -, la fauve , efpece de moutarde ; ia prèle qui croît dans 
les folles. 

Culture ou foins que demandent les Prés naturels. 

i°. On doit les tenir clos , les farcleV , arracher les mauvaifes 
herbes, les épines, ronces, joncs, glaïeuls, faire la guerre aux 
taupes ; 2 0 . applanir la fuperficie du pré , itmer dans tous les 
endroits vuides , 6ter toutes les pierres; 3 0 . Jesarroler fuivane 
le befoin qu’ils en ont , fur-tout au printemps & en été , par le 
moyen de quelque batardeau ou éclufe , & par des rigoles qu’on 
entretient dans la longueur & largeur du pré , afin qu’il foie 
abreuvé également , empêcher que les eaux n’y féjournent trop, 
ce qui le dégraderoit : on pratique pour cela des foflës & des fai- 
gnées pour en détourner le cours ; 4 0 . les fumer tous les trois 
ou quatre ans, en Décembre , Janvier & Février , & dans le temps 
ou les produirions languiflent , & plus abondamment les vieux 
que les jeunes. Le fumier pour les prés faits , doit être bien 
pourri & ne pas fortir tout récemment de deffous le bétail , car 
il brûleroit la pointe des herbes. Celui de mouton, bœuf, va- 
che , chevaux ; celui des boues des rues & des chemins ; les cu- 
rures des mares, les ordures de la bafle-cour, tout cela eft bon, 
aufli-bien que de la bonne terre meuble mêlée avec le fumier; 
5 0 . avoir grand foin , dès que l’herbe commence à piquer, de ne 
laifler approcher aucune bête de ces fortes de prés , & jufqu’à ce 
qu’elle foit fauchée St enlevée ; en un mot, tant qu’il y a de 
l’herbe à efpérer , c’eft-à-dire , jufques vers la fin de Septembre, 
parce que les prés ne font deftinés que pour rapporter du foin , & 
non pour fervir de pacage ; 6°. les labourer & femer de nouveau 
quand ils s’affoibliflent & qu’ils rapportent peu de chofe. 

Maniéré défaire un Pré ou de convertir une terre en Pré. 

i°. Quand on a choifi un bon fonds , on doit Je labourer pro- 
fondément & à plufieurs fois ; le premier labour doit être au prin- 
temps , le fécond & le rroifieme en automne ; 2 0 . le fumer en 
Février avec le fumier le plus nouveau & le plus gras, & don- 
ner le dernier labour pour unir la terre , & y bien mêler le fumier; 
3 0 . y femer quelques jours après la graine de foin , avec laquelle 
l’on doit mêler de l'avoine ou du rrefle : la plus mûre eft la meil- 
leure ; elle doit avoir été bien vannée & bien nette : on doit la 
femer comme le bled & à plein champ ; paffer enfuité la herfe 
deux fois en long , deux en large & deux en travers , pour cou? 
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ftîr la femence : quelque-temps après , arrofer le nouve au pré * 
fi la terre eft forte ; le défendre la première année des beftiaux 
par de bonnes haies ou de bons folles , & pour toujours des co- 
chons ; le préferver des grandes chûtes d’e 3 u , qui emporteroient 
la terre encore légère , le farder , dès la première année & le 
fécher. Voye\ Trefle , Sain-foin , Luzerne. 

Un bon arpent de pré peut rapporter 300 bottes de foin , & le 
plus médiocre un cent. Les prés flottants peuventproduire le dou- 
ble. Lorfque les prés ne rapportent plus , on les met en Amples 
pâtures, ou en terre labourable , fi le profit en grain eft plus 
grand , & lorfque ce changement ne fait pas de tort au Public , 
ç’eit-à-dire , au pâturage des beftiaux de la Communauté du lieu. 

Pour mettre les prés en novale ou terres labourables , il faut , 
i°. que la terre en foit grafl'e & fubftancielle ; 2 0 . on doit les la- 
bourer fouvenr , les amender avec les cendres de gazon du même 
pré dont on a coupé la fuperficie. V oye ^ PATURAGES. 

Récolte des Prés. Foye^FoiN. 

Repouffement des Prés. V' oye\ Regain. 

Nouvelles Obfervations fur les Prés. 

Un homme qui a beaucoup de prés , fait fort bien de les exploi- 
ter par lui-même , au-lieu de les affermer : c’eft ce que doit faire 
un Seigneur qui eft réfident dans fa Terre , ou qui va y palier le 
"temps de la fauchaifon , parce qu’il a befoin de foins pour fa con- 
Ibmmation , & qu’il peut fe fervir de les chevaux pour les enle- 
ver : mais lorfqu’on en a peu , cet objet n’indemnife pas des 
foins & de la dépenfe que donne l’exploitation ; car il ne faut rien 
épargner pour faucher , faner , ferrer ou emmeuler à propos ; 
| moindre perte de temps eft de conféquence. 

Il eft abfolument néceffaire de procurer des foins au Fermier , 
fans cela , il ne peut pas nourrir des beftiaux : de plus , lorfqu’un 
Propriétaire a beaucoup plus de foins que le Fermier n’en peut 
conlommer, il peut les vendre fur pied tous les ans; cela eft plus 
avantageux qu’un bail , attendu que le Fermier paie la taille fur 
(on bail , Sr qu’il n’y en a point en vendant tous les ans fur pied : 
mais il eft toujours plus avantageux de les exploiter par foi-mê- 
me lorfqu’on le peut , parce qu’on garde ftm foin , & qu’on pro- 
fite des révolutions qui arrivent fur cette denrée , comme fur 
toutes les autres. 

Il faut abfolument faire pacager dans les prés après les récol- 
tés : on ne peut y mettreTrop de bétail , cela les améliore , mais 
Il faut en exclure les moutons , car il font deffécher les prés. On 
ne doit épargner aucune dépenfe pour procurer des arrofements 
aux prés ; c’eft un genre d’induftrie qu’on néglige trop : fouvent 
avec peu de dépenfe , on auroit des regains qui vaudroient la 
première fauche. Le meilleur de tous les engrais pour les prés , 
ç’eft le fumier de pigeon. Lorfqu’un pré eft trop mouillé , on 
le défleche par les feignées , en cherchant à donner du cours à 
l’eau, fans quoi la terre pourriroit : ces foffés de defiëchement 
fout faciles à faire , étant peu profonds. 


O iv 



îïê 


P R É' P R E. 

On doit fancher exaôement les prés , en rabattre tous les ans 
les taupinières , & arracher les grofles herbes & les épines. Lorf- 
qu’il y a des folTés autour des prés , il faut les bien entretenir 
& conferver les haies qui fervent d’abri aux beftiaux : dans les 
chaleurs , on doit mettre des faules , aunes , peupliers , frênes , & 
autres arbres aquatiques dans* tous les prés mouilles , & le long 
des ruilTeaux. C’eft un profit certain que d’en planter chaque 
année une certaine quantité , 8c l’entretenir. Comme les taupi- 
nières gâtent les prés , il faut travailler à les détruire , ce qui 
n’eft pas difficile : on doit auffi faire périr la moufTe , ou parle 
féjour de l’eau , fi cela eft poflîble , ou par le rateau de fer. Lorf- 
qu’on afferme des prés , il faut obliger le Fermier à toutes ces 
choies , 8c en faire autant de claufes de fon bail : on doit même 
l’empêcher de dénaturer les prés; & , quoiqu’on lui permette de 
les retourner , on doit l’obliger de les rendre en prés , parce qu’on 
eft par-là difpenfé de payer la dlme d’un pré , quoiqu’il y fût fu- , 
jet lorsqu'il produifoit du grain, EJfai fur l'Adm. des Terres. 

PRÉSAGES du temps. Toutes les perfonnes chargées du 
gouvernement des biens de la campagne , doivent acquérir la 
connoilfance des préfages du temps , afin de pourvoir aux acci- 
dents qui pourroient arriver , tant aux arbres , qu’aux plants & 
aux fleurs ; par exemple , pour mettre à couvert ceux qui font 
nouvellement plantés , des broués ou brouines St brouillards, 
avec de la paille St des cerceaux ; 2 0 . pour faire faire les travaux 
des terres , ou les fufpendre , félon que le temps 6r la faifonle 
demandent. Voye\ Temps , Pluies , Thermomètre. 

PRESCRIPTION. On appelle ainfi le droit qu’on a acquis, 
fur une chofe après l’avoir poffédée pendant le temps requis 
par la Loi : mais il faut pour cela , i°. que la chofe foit pref- 
criptible ; 2 0 . qu’elle aif été poffédée continuellement St fans in- 
terruption ; 3 0 . que le pofTefTeur , en qni a commencé la pres- 
cription , ait été dans la bonne foi , St que la pofTefïion foit fon- 
dée fur un titre fuffifant pour acquérir la propriété. Au relie , 
cette pofleffion peut fe continuer à plufieurs : ainfi , la pofleffion 

Î iu’a eue le défunt , fert à fon héritier , 8c ce continue en fa per- 
onne , pourvu que la chofe n’ait pas été poffédée par un autre 
dans un temps intermédiaire. - • 

Mais il y a des chofes qui font imprefcriptibles , telles font' 
les chofes facrées , les biens temporels de l’Egtife , à moins 
qu’ils n’aient été acquis fuivantles fopnalités requifes ; le cens, 
la foi 8c hommage , le Domaine du Roi , les feryitudes des hérita- 
ges , parce qü’elles ne peuvent s’acquérir fans titre; les dîmes 
dues a l’Eglile , le droit de Patronage Eccléfiaftique , la faculté 
de racheter les rentes conftituées à prix d’argent. A l’égard du 
temps requispour la prefeription , trois ans fuffifent pour la pref- 
cription des chofes mobiliaires , fi elles ont été poffédées à jufte 
titre 8c de bonne foi. Dix ans entre préfents , 8c vingt ans' en- 
tre abiènts, font fuffifants pour acquérir la prefeription des im- 
meubles , fi le PofTefTeur en a joui pendant ce temps fans vio- 
lence 8c fans trouble , & en qualité de propriétaire j il en eft de 
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même pour être libéré de toute hypotheque , rente; charge fon- 
cière. A l’égard des adions perfonnelles , foit pour rente , fom- 
me de deniers ou autre chofe , même l’adion hypothécaire Iorl- 
que l’hypotheque & que l’adion perfonnelle y eft jointe , elles 
fe prefcrivent par trente ans , & par quarante , tant entre abfents 
que préfents , foit qu’il y ait eu bonne foi ou non , fi pendant 
cet efpace de temps la dette n’a été ni demandée en Juftice , ni 
reconnue ; mais l’adion hypothécaire , lorfque l’hypotheque eft 
conventionnelle , & qu’elle concourt avec l’adion perfonnelle , ne 
fe prefcrit que par 4e ans. 1 

A l'égard des crimes , ils fe prefcrivent par vingt ans , mais 
il en faut trente lorfqu’il y a eu exécution du Jugement par 
effigie. 

Prescription en matière de Fief. C’eft un droit du Sei- 
gneur dominant d’empêcher laprefcription de la féodalité : ainfi 
un ValTal ne peut preifcrire contre fon Seigneur la foi qu’il lui 
doit , ni la mouvance de fon Fief, quand il auroit été plus de 
cent ans fans reconnoître le Seigneur : il ne peut prefcrire contre 
fon ValTal le Fief qu’il a faifi fur lui faute d’hommage ou dé- 
nombrement ; mais à l’égard des chofes qui ne regardent point le 
droit de féodalité en foi , le Seigneur St le Vaffal peuvent fc 
fervir de la Prefcription l’un contre l'autre. 

PRESSOIR. Machine compofée de différentes pièces de 
charpente , St deftinée à preffurer les vendanges & lesautres fruits. 
La conftrudion d’un prefloir demande la plus férieufe attention f , 
le on n’y doit employer que des gens entendus , de peur qu’il 
ne rompe bientôt. Pour donner à un pareil ouvrage la fiabilité & 
la durée néceffaire , il ne faut pas épargner la dépenfe , tant pour 
la qualité du bois , que pour les frais de la conftrudion. 

La conftruélion des preffoirs eft différente félon les Provin- 
ces , particuliérement celles qui font fort éloignées les unes des 
autres. 

Les preftbirs font regardés comme des immeubles , & font çen- 
fés faire partie de la maifon. 

PRÉSURE ou caillette : on s’en fert pour faire cailler le 
lait. C’eft un lait caillé que l’on trouve dans un petit fac qui 
tient à la panfe du veau : fi on mettoit du fel ou de la mufeade , 
ou du vinaigre dans le lait , avant la préfure , il en empêcheroic 
l’effet ; au contraire , il l’endurcit après la préfure : la préfure 
fert auflî à faire des fromages : plus elle eft gardée , meilleure 
elle eft. 

PRÊT. Le prêt a Heu en matière d'argent comptant & au- 
tres chofes qui fe confument par l’ufage , comme du bled , du 
vin , &c. Celui qui emprunte devient le maître &c le proprié- 
taire delà chofe empruntée ; ainfi il n’eft pas obligé de rendre la 
même chofe , comme il le feroit , s’il avoir emprunté un cheval , 
ou des meubles , & autres chofes qui ne fe confument pas par l’u- 
fage & qu’on doit re’ndre en nature ; mais il eft obligé feulement 
de rendre la même quantité , le même poids ou la même mefure : 
ainfi ; fi la chofe vient à périr , de quelque uiaoiere que ce fou , 
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même par cas fortuit , elle eft perdus pour celui qui l’a emprun-» 
tée , parce que la perte d’une chofe tombe toujours fur celui à 
qui elle appartient -, mais il n’en eft pas de même dans le prêt des 
choies qui ne le conl'ument pas par l’ufage , comme feroit celui 
d’un cheval ou autre chofe , à moins qu’il n’y ait de la faute de 
celui qui l’a emprunté , comme s’il s’en eft fervi à d’autres qfa- 
ges qu’a ceux pour lesquels il l’a empruntée. 

A l’égard du prêt d’argent , il eft toujours réputé devoir être 
gratuit , du moins en Juftice ; autrement ce ne feroit plus un 
prêt , mais une efpece d’ufure , à moins que le Débiteur ne foie 
en demeure de payer , & que le Créancier n’ait fait une demande . 
en Juftice du principal & des intérêts ; car alors il lui eft dû des 
intérêts. 

PR E U V E S C les ) en matière de conteftation ou de procès , 
fervent a faire connoître fi un fait eft véritable ou noh. Elles 
font fondées , ou fur la foi des Aâes par écrit , ou fur la dépoli- 
non des témoins , ou fur la commune renommée & autres préemp- 
tions. far exemple, un Aéte authentique palfé pardevant Notai- 
re , eft une preuve en partie de la convention faite entre les Par- 
ties ; cependant cet Ade peut être faux : il en eft de même de la 
dépofition des témoins. Ceux qui font des demandes en Juftice , 
font obligés de donner la preuve des faits qu’ils allèguent ; il en 
eft de meme des Défendeurs. Un Juge ne doit admettre à la preu- 
ve , que pour les faits qu’on appelle pertinents : en outre la preuve 
.doit être faite dans la forme prelcrite par l’Ordonnance} ainfi , 
quand la preuve fe fait par écrit , il faut examiner fi l’ade eft dans 
les formes ; quand elle fe fait par témoins , laquelle a lieu pour 
tinfaitcontefté , les témoins doivent être compétents , n’être point 
fufpeds , avoir été alfignés , & avoir prêté ferment : mais il. y a 
pjufieurscasou la preuve par témoins ne peut être admife, comme 
quand il s’agit d’une convention excédant la fomme de cent li- 
vres : a°. quand il doit y avoir une preuve par écrit contraire à 
la preuve par témoins qu’on vent faire , comme quand on veut 
prouver l’âge , ou le mariage , ou le décés de quelqu’un : on doit 
excepter le cas où les Regiftres publics feroient peidus. 

La prouve réfultante de la commune renommée , n’eft qu’une 
prétbmpfion qui ne prouve pas avec certitude , mais qui porte à 
croiré , ou préfumer le fait dont il eft queftion. 

PRLME-VERE. Plante qui fleurit dès le commencement du 
printemps ; fes fleurs font jaunes : elle croît dans les champs , 
dans les prés. Son ufage eft dans les atfeflions de la tête ^ comme 
apoplexie , ,paralyfie , on ufe de fes fleurs à la maniéré de thé. 

P R I S É E. On entend par ce terme , la valeur & eftimation 
des chofes faites par autorité de Juftice ; comme quand on con- 
vient que le préciput fe prendra en meubles , fuivant la prifée 
qui fera faite par l’Haiffier. • , 

PROCÈS et Procédure. On appelle procédure l’ihftruc- 
tïon d’un procès : on l’appelle civile , quafld il ne s’agit point 
de crime ; on l’appelle criminelle ou extraordinaire , quand il en 
eft queftion. On appelle Procès toutes fortes de conteftations } 
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mais on leur donne d’autres dénominations, félon l’état de l’af- 
faire. Airtfi on l’appelle caufe , depuis l’Exploit de demande, 
jufqu’au Jugement qui lé rend à l’Audience : on l’appelle inftan- 
ce , lorfque l’inftruâion fe fait , c’tft-à-dire , depuis l’appoipte- 
raent à mettre , ou en droit , ou au Confeil , jufqu’au Jugement 
définitif. 

On appelle première inftance celle qui eft intentée devant le 
premier Juge : il eft bon de favoir comment on doit procéder en 
première inftance en matière civile. x°. On doit faire donner un 
Exploit de demande , fondée fur la propriété & le droit que nous 
avons dans une chofe qui eft polTédée par un autre, ou fur quel- 
que obligation dont le Défendeur eft tenu envers nous. 2 0 . Si 
dans les délais de l’affignation , la Parrie affignée ne comparoît pas , 
le Demandeur leve fon défaut , faute de comparoir : fi , après avoir 
comparu, elle ne fournit pas de défenfes, le Demandeur prend 
un défaut faute de défenfes 5 mais fi le Défendeur comparoît, & 
fournit des défenfes , le Demandeur peut fournir des répliqués. 

3 0 . La Partie la plus diligente peut pourfuivre l’Audience fur 
un avenir. 4 0 . Si l’une des Parties ne comparoît pas, fi c’eft le 
Défendeur , le Défendeur obtient contre lui défaut , faute de 
venir plaider : fi c’eji le Demandeur, le Défendeur obtient congé 
contre lui. 5 0 . Si fur l’avenir les Parties ccmparoiflènt par leurs 
Avocats ou Procureurs , & que la Caufe foit appellée , elle eft 
jugée à l’Audience. Si la matière y eft difpofée & l’affaire jugée, 
la Partie qui a obtenu gain de Caufe , fait lignifier fes qualités, 

& les porte au Greffier, qui expédie & délivre le Jugement. Si, 
au contraire , la conteftation n’a pu être jugée à l’Audience , ou 
par la difficulté de la queftion , ou par la contrariété des faits, les 
Parties doivent être appointées en droit, ou à mettre, ou à faire 
enquêtes refpeélives. 

On donne encore le nom de Procès à l’inftruéHon qui fe fait 
d’une inftance , en conféquence d’un appointement de conclufion 
qui ne fe rend que fur l’appel d’une Sentence rendue par écrit. 
Toutes les Procédures , Caufes ou Inftances périffent , & font 
comme anéanties, faute de les avoir pourfuivies & continuées 
pendant trois années entières ; c’eft ce qu’on appelle , en terme 
de pratique , péremption d’inftance ; mais il faut remarquer que 
la péremption , en première inftance , n’éteint que les procédu- 
res , & non l’aâion, ou le droit qu’on a de pourfuivre fon Dé- 
biteur ; d’où il s’enfuit que , fi le temps qui précédé l’aâion , & 
les trois années de la péremption , ne font pas enfemble celui de 
la prefcription ; c’eft-à-dire , fi l’on eft encore dans les trente 
ans de l’obligation , ou dans les dix ans de la refcifion , on peut 
reprendre fa demande , & fe fervir des Ades probatoires qui éta- 
bliffcnt fon droit. Il y a en outre des Caufes qui empêchent la 
péremption. i°. Si le Rapporteur eft mort, & que la Partie ad- 
verfe n’ait pas fait diflribuer l’affaire à un autre Rapporteur. 
a°. Si c'eft une des Parties qui foit morte , & qu’on n’ait pas fait 
affigner l’héritier en reprife. 3 0 . Si c’eft le Procureur , & qu’on 
n’ait pas fait fommer la Partie adverfe de confticuer un nouveat» 
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Procureur. 4 0 . Si une fille ou veuve , qui étoit Partie dans l’affai- 
re , s’eft mariée , 8c qu’on n’ait pas fait affigner le mari pour re- 
prendre l'inftance avec fa femme , notamment en Pays coutumier, 
où la femme a befoin du coufentement de fon mari pour procé- 
der en Juftiee. 5 0 . La péremption n’a point lieu dans les affaires 
qui regardent le Roi , ni dans celles de l’Eglife. 

Tour ce qu’on vient de dire a lieu pareillement en Caufe d’ap- 
pel : ainli , quand l’Appellant a laiffé paffer trois ans fans pour- 
lùivre fon appel , toutes les procédures font annullées , & l’in- 
timé peut demander que l’appel foit déclaré défert : bien plus, 
l’Appellant ne peut plus intenter de nouveau fon a^Hon , l’aôion 
ayant péri avec l’inftance , parce que la Sentence a paffé en 
force de chofe jugée. Mais les appellations, qui font appoin- 
tées ou conclues en la Cour , ne font point fujettes à péremp- 
tion , non plus que les appellations verbales qui auroient été 
mifes au rôle , parce que le rôle dure trente ans ; cependant une 
Caufe mile au rôle de la ©rand’Chambre , Sr qui n’a point été ap- 
pointée ni mife dans un autre rôle , périt faute de pourfuites pen- 
dant trois années entières. 

PROCÈS VERBAL ( le ) eft un Aôe dreffé par des Offi- 
ciers de Juftiee, lequel contienr ce qui s’eft paffé en une defeen- 
te , vifite ou capture , ou dans une cotntniffion particulière , 
comme font les dires & conteftations des Parties, leurs comparu- 
tions , les auditions des témoins. On dreffe des Procès verbaux 
d’appofition 8c de levée de fcellc : ceux-ci fe font par un Com- 
miflàire ; on en dreffe de rébellion à la Juftiee ; ils fe font par un 
Huiffier. En un mot , on en dreffe de tour fait grave qui attaque le 
droitd’une perfonne publique. 

PROCURATION. Ou entend par ce terme, le pouvoir 
que quelqu’un , qui eft abfent , donne à un autre , de gérer à fa 
place une ou plufieurs affaires , ou quelque bien : ce pouvoir peut 
fe donner , ou par une Procuration en forme , c’eft-à-dire , par- 
devant Notaire, ou par une fimple Lettre. La Procuration peut 
contenir un pouvoir illimité de faire ce que jugera à propos le 
Procureur conftitué , ou un pouvoir borné. En général , le der- 
nier peut faire tout ce qui fe trouve compris dans l'expreffion ou 
dans l’intention de celui qui l’a propofé : ainfi , le pouvoir de re- 
cevoir ce qui eft dû , renferme celui de donner quittance. La 
Procureur conftitué peut non-lèulement demander le rembourfe- 
nient des dépenfes qu’il a faites , ou le dédommagement de ce qu’il 
peut avoir fouffert , mais même demander en J uftice la récompenfe 
de fes peines. 

Il eft libre au Procureur conftitué d’accepter la commiffion qui 
lui eft donnée ; mais , s’il s’en charge , il eft obligé de l’exécuter ; 
autrement il feroit tenu des dommages & intérêts qu’il auroit cau- 
fés , à moins qu’il ne juftifie qu’il a été hors d’état d’agir , 8r pour 
une jufte caufe. S’il conduit l’affaire , il eft obligé de rendre 
compte de fa geftion. 

PROCUREUR. II y en a de deux fortes : l’un eft un 
homme qui a reçu Procuration 5c pouvoir de gérer quelque ai- 
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faire pour une perfonne ; l’autre eft un Officier établi pour défen- 
dre , dans les Jurifdiâions royales , les intérêts des perlounes qui 
les lui confient. Il doit faire toutes les pourfuites & procédures 
néceffaires pour l’inftruâion des Caufes & Procès dans lefquels 
il occupe, jufqu’à Sentence ou Arrêt définitif, & cela eu vertu 
du pouvoir exprès ou tacite qu’il a reçu de fa Partie. 

Il y a certaines chofes que les Procureurs continués ne peu- 
vent pas faire fans une procuration fpéciale. 1°. Quand il s’agit 
de former une nouvelle demande ; a 0 , d’interjetter appel , ou de 
renoncer à un appel inter jetté ; 3 0 . défaire quelque déliftcment , 
ou quelque renonciation que ce foit. 4 0 . Un Procureur ne peut 
donner un confentemenr qui nuife à fa Partie , ni affirmer , ni faire 
des offres ,ni récufer un Juge , ni former une infcription de faux , 
ni reconnoître une promeffë ou une écriture privée , ni faire au- 
cun défaveu ni recevoir deniers & pafler quittance. Enfin , il 
ne peut faire aucun Aéle qui dépende du fait de la Partie , 8r 
qui ne foit pas de l’inftruâion ordinaire de la procédure , à 
quoi fon pouvoir eft borné , fans une procuration fpéciale , à 
moins que , lorfque la Partie eft fur les lieux , le Procureur 11e 
lui ait fait ligner les Aâes qui font du fait perfonnel de cette 
même Partie ; car cette ftgnature vaut un pouvoir lpécial. Un 
« Procureur qui , dans les cas dont on vient de parler , pafferoic 
les bornes de fon miniftere , pourroit être défavoué St condamné 
en fon nom aux dommages & intérêts de la Partie. On doitobfer- 
rer que les lignifications qui l'ont faites au domicile des Pro- 
cureurs pour l’inftruâion des procès, font regardées comme (i 
elles étoient faites à leurs Parties ; mais , à l’égard des Jugements 
qu’on veut mettre en exécution , il faut les lignifier au domicile 
de la Partie , outre la fignification qui en a dû être faite à fon 
Procureur. Les Procureurs ne peuvent pas retenir , pour raifon 
de ce qui leur eft dû , les titres de leurs Parties , mais feulemeut 
les procédures qu’ils ont faites. Us ont fix ans pour demander 
«n Juftice leurs frais , falaires & vacations , à compter du jour 
qu’ils ont commencé d’occuper , & deux ans en cas du décès des 
Parties , de révocation ou difeontinuation de procédure. 

PROPRES. Terme du Droit coutumier , par lequel on én- 
tend les héritages que nous avons , ou par fucceffion en ligne 
direâe ou collatérale , ou par donation en ligne direâe. Il y a 
les propres anciens & les propres ratifiants. Un propre ancien eft 
un héritage qui nous vient de nos Ancêtres , qui a fait fouche 
plufieurs fois en ligne direâe , comme quand il vient du tri— 
faïeul , & de pere en fils. Un propre naiffant eft un héritage 
qui nous eft échu par fucceffion en ligne direâe ou collatérale ; 
mais qui étoit un acquêt en la perfonne de celui de la fucceffion 
duquel il nous eft échu : tel eft , par exemple , un héritage acquis 
par mon pere , & qui m’eft échu par fa fucceffion : ainfi il com- 
mence à faire fouche en ma perfonne : voilà pourquoi on l’ap- 
pelle naiffant & , s’il pafte à mon fils , il fera à fon égard un pro- 
pre ancien. On appelle propres paternels ceux qui viennent du 
«ôté du pere , & maternels ceux échus du côté de la mere. 
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Il y a encore les propres appelles fidifs , St les propres de com- 
munauté. Les propres fidifs l'ont des fommes de deniers que l’on 
peut ftipuler propres dans un contrat de mariage , comme quand 
on ftipule que les deux tiers des effets mobiliers que la femme 
apporte en mariage , lui demeureront propres , & que l’autre tiers 
feulement entrera en communauté. Les propres de ! communauté 
font tous les biens qui appartiennent aux conjoints par mariage, 

& qui n’entrent point dans la communauté : ils' font oppolês 
aux biens communs entre les conjoints ; on les appelle propres , 
mais improprement. Ainfi tous les acquêts & immeubles acquis 
avant lé mariage , font propres de communauté , de même que tout 
ce qui ne tombe point dans la communauté par une convention 
exprellê. 

Les propres dans la fucceflion de celui qui ne IaifTe que des héri- 
tiers collatéraux , appartiennent à ceux du côté duquel ils font 
échus au défunt , St on n’a point d’égard à la prérogative de degré 
plus prochain qui pourroit fe trouver dans un parent d’un autre 
côté que celui d’où les héritages font venus au défunt ; ainfi les 
propres appartiennent aux plus proches parents du défunt , du 
côté & ligne d’où les propres lui étoient venus , quoique plus éloi- 
gnés en degrés que d’autres parents du défunt de l’autre ligne. 
C’eft une réglé du Pays courumier , fondée fur cette maxime : * 

Faterna paternis , materna materais. 

Stipulation des Propres. Ç)n appelle ainfi une claufe portie 
par le contrar de mariage , par laquelle les contraflants ou P un 
d’eux ftipulent qu’une fomme de deniers fortira nature de pro- 
pre au ftipulant : l'effet de cette ftipulation eft d'empêcher que 
cette fomme ne tombe dans la communauté ; enforte que lors 
de la dilfolution du mariage ,1e ftipulant reprend hors part , & 
fans confufion des biens de la communauté , la fomme qui lui 
eft ftipulée propre ; & , fi le ftipulant décédé , ion droit paffe à fes 
héritiers. La faveur des mariages a fiit introduire la fi&ion des 
proprescomme celles des meubles , parce qaefans cela un homme 
qui n’auroit que des propres , trouveroit difficilement à fe marier ; 

& celui qui n’auroit que des meubles en fe mariant , cauferoit 
trop de tort à fa famille. Lorfque des propres , appartenant à l’un 
des Conjoints , ont été aliénés ou vendus pendant le mariage , 
on lui en doit faire le remplacement , c’eft-à-dire , que lui , ou 
fon héritier en reprend le prix fur la communauté & hors part. 
C’eft ce qu’on appelle , en terme de Droit coutumier , le remploi 
des propres aliénés. Bien plus , lorfque ce font les propres de la 
femme qui ont été aliénés , & que les biens de la communauté 
ne font pas fuffifants pour fournir le prix , il fe prend fur les pro- 
pres du mari ; mais , quand ce font ceux du mari qui ont été alié- 
nés , il n’en peut point reprendre le prix fur les biens de 1a fem- 
me. Quand les deniers ftipulés propres à la femme , font em- 
ployés par fon mari en acquifition d’héritages , ou autres immeu- 
bles , & que le mari déclare par le contrat d’acquifition , que c’eft , 
pour fervir de remploi de biens propres de fa femme qu’il a alié- 
nés , les héritages acquis appartiennent à la femme. 
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PROTÊT. Terme ufité en fait de Lettres de change. C'eft 
une fommation que l’on, fait faire par un Huiffiçr ou Sergent à 
un Banquier ou Marchand , d’accepter une Lettre de change ti- 
rée fur lui , ou bien de l’acquitter quand le temps du paiement 
eft échu. Le protêt, faute d’accepter , doit être fart dans le mê- 
me-temps que l’on préfente la Lettre , & en cas de refus d’accep- 
tation : ce protêt n’oblige le Tireur qu’à rendre au Porteur la va-» 
leur de la Lettre de change , ou à lui donner des l'êretés. , 

Le protêt , faute de payer , fe fait quand celui qui a accepté la 
Lettre de change , réfuté de la payer au temps du paiement échu 
après les dix jours de faveur , & à compter du lendemain de l’é- 
chéance de la Lettre. 

Dans l’une & l’autre fortes de protêt , on doit déclarer & pro- 
téger que , faute d’acceptation ou de paiement de la Lettre de 
change dont il s’agit , on la rendra au Porteur , ou qu’on fe pour- 
voira , ainfi qu’on avifera bon être. V oye\ Lettre de change. 

PROVINS. On entend par ce mot des branches qu’on cou- 
che en terre , fans les l’éparer de la mere branche , afin qu’eiies 
prennent racine & faffent de nouvelles plantes. On pratique cette 
méthode , fur-tout à l’égard de la vigne , des figuiers & des bois 
taillis. k 

PROVISIONS. On appelle ainfi , en terme de Juftice , le 
Jugement ou Ordonnance du Juge , qui adjuge à une partie une 
fournie de deniers à prendre fur certains effets ou biens avant U 
décifton du procès : il faut , pour obtenir une provifion , que la 
demande foir très-équitable ; comme le font , par exemple , les 
provilions accordées pour aliments & pour faire lubfilter quel- 
qu’un. On accorde encore uneprovifion fur des biens i ailis réel- 
lement , à la Partie faifie , comme à une veuve & à les enfants t 
à prendre fur le produit des baux judiciaires pour leur fervtr de 
provifion alimentaire. 

Provisions d’une Charge. Ce font des Lettres du grand 
Sceau , par lefquelles le Roi conféré & donne le titre d’un offi- 
ce à un particulier : elles font abfolument néceflàires pour avoir 
droit en l’Office , & pour que la propriété en foit cranlmife à la 
perfonne du réfignataire. L’acquifttion de la Charge , ni même la 
procuration du Réfignant ne fuffifent pas ; il faut que la déraifi- 
fion foit admife , & les Lettres de provilions expédiées. On doit 
favoir encore que le Sceau.des provifions purge toutes les hypo- 
theques & tous les privilèges qui pourroient être prétendus fur 
l’Office , pour raifons des dettes du Réfignant , quand le Créan- 
cier n’a point fait d’oppolition au Sceau avant l’obte&tion des 
provifions. 

PRUNEAUX(les) font des prunes qu’on faitfécheraa 
four. On choifit pour cela des impériales rouges , des prunes de 
Moniteur , de Sainte - Catherine : on ne prend point ‘celles qui 
font tombées fous les arbres : on les range fur des claies, & on 
les fait fécher au four a plufieurs reprilès , lorfque le pain en à 
été tiré. 

PRUNELIER , c’eft le prunier fauyage. ArjbriiTeau épineux 
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qui croit dans les haies 8c les lieux incultes : il porte de petites 
prunes comme de gros grains de raifin , de couleur noire & d’un 
goût âcre : on les appelle Prunelles. Leur fuc elt très - propre 
pour refferrer ; ainfi elles font bonnes dans le cours de ventre & la 
dylTenterie. 

PRUNES ( les ) font le fruit du prunier ; voici leurs différen- 
tes efpeces 8c qualités. 

Le gros Damas de Tours : elle elt hâtive , a la chair jaune , 8c 
quitte le noyau ; elle eft fort eftimee. 

Prune de Monlieur ; groffe, ronde , quitte le noyau. 

Les Damas rouges , blancs 8c violets , fiucrés le violet eft lon- 
guet ; le rouge & le blanc font ronds. 

La Diaprée , groffe & oblongue , très-fleurie, d’un goût relevé, 
a l’eau douce 8c fucrée. 

La Mirabelle , petite , blanche , jaunâtre , fucrée , quitte le 
noyau ; la groffe eft la meilleure. 

Damas d’Italie , prefque rond , d’un violet brun , fleurie. 

La Reine-Claude , verdâtre , ronde , très-fucrée , fort eftiroée. 

La Royale , groffe, ronde , d’un rouge clair , d’un goût relevé. 

La Sainte-Catherine , longuette , groffe , d’un blanc jaunâtre. 

Le Drap d’or , efpece de Damas , d’un jaune marqueté de 
rouge , eft fort fucrée 

Perdrigon violet , affez groffe 8c longue , a la chair très -fine , 
l’eau fucrée , le goût relevé , mûrit à la mi-Août. 

Perdrigon blanc , a les mêmes qualités. 

Impériale , belle prune , d’une figure d’olive : elle a une cou- 
ture d’un côté , qui régné depuis fa queue jufqu’à fa tête ; d’un 
coloris rougeâtre , a la chair ferme , l’eau abondante , douce 6c 
fucrée. 

Le Damas mufqué , eft petit 8c plat, quitte le noyau. 

La Prune d’Abricot , blanche d’un côté , rouge de l’autre. 

La Dauphine^ une des meilleures prunes , eft verdâtre & ron- 
de , affez groffe , fon eau fort fucrée au goût : pour la manger 
bonne , il faut la laiffer rider vers la queue. 

L’Impératrice , efpece de Perdrigon violet , tardif , mûrit en 
Oûobre , a la chair fine 6c fondante , l’eau douce , fucrée j on en 
fait de bonnes compotes. 

La Reine-Claude eft la meilleure de routes les prunes : elle 
mûrif au mois d’Août , Sc conferve toujours fa verdure ; mais ce 
verd eft tendre ; fa peau eft fine 6c colorée , d’un rouge brun , la 
chair eft fucculente 6c fucrée. 

Pour Confire à l’eau-de-vie des prunes de Reine-Claude, 
choififfez-les quand elles commencent à mûrir ; car il ne faut pas 
qu’elles aient été cueillies long -temps auparavant: effuyez-les 
pour en ôter la fleur , percez-leur la peau avec une épingle , met- 
tez-les tremper dans l’eau avec un filet de vinaigre , pour confer- 
ver leur verdure ; bianchiffez-les au demi-firop ; puis retirez-les , 
laiffez-les égourer. Dans cet intervalle , achevez le firop ; reti- 
rez-le du feu ; 8c , étant à moitié chaud , verfez-y dedans vos pru- 
nes ; laiflèz-les-y vingt-quatre heures , puis retirez - les avec une 
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ftfumoîré ; remettez-les égoutter : faites bouillir alors êc clarifier 
Votre firop , écumez- le , rendez - le à la greffe plume : pendant 
qu’il refroidit, arrangez vos prunes dans les bouteilles. Le firop 
étant refroidi , verfez dedans de l’eau - de - vie ou de l’efprit - de- 
Vin , félon le temps que vous voudrez conferver vos prunes ; rem- 
pliffez enfuite vos bouteilles de ce mélange , & au bout de fix fe- 
fcaines les prunes feront bonnes à manger. 

Compotes de prunes, foit Mirabelles ou Perdrigons , &c. Pi- 
quez -les avec une épingle , jettez-les à mefure dans l’eau ; puis 
faites -les blanchir fur le feu : quand elles montent , tirez -les 
pour les faire rafraîchir & reverdir ; mettez-les au petit fucre, 
auquel il faut faire prendre deux bouillons feulement ; laiiTez- les 
en cet état jufqu'au lendemain ; remettez- les alors dans une 
poêle , & donnez - leur autant de bouillons qu'il fera nécelTaire 
pour qu’elles prennent bien fucre ; retirez-les lorfqu’elles n’écu- 
Jfient plus. 

Marmelade de prunes. PalTez vos prunes à l’eau , fur le feu t 
jufqu’à ce qu’elles foient molles : égouttez-les fortement au tamis ; 
faites delfécher votre marmelade fur le feu , mettez-y autant pe- 
fant de fucre cuit à cafTé ; faites feulement frémir le tout, & em- 
potez après avoir poudré le fucre. 

Les ferifes , grofeilles , raifins , peuvent fe faire à l’eau-de- 
Vie dç la même maniéré. 

La recette pour confire deux cents de prunes , eft la môms 
que celle pour confire des abricots. Voye\ Abricots. 

La môme recette fervira pour confire quatre cents de Mira* 
belles. Les Mirabelles doivent être cueillies mûres , piquées à 
la queue , mifes tremper dans l’eau-de-vie pendant huit jours , 
Sprès quoi on les retire , & on les met en bouteilles dans de 
bonne eau-de-vie de Coignac. 

PRUNIER , Arbre fort connu. Le prunier cultité eft d’une 
médiocre grandeur : il a les feuilles dentelées , & un fruit char- 
nu 8r fort bon. On les multiple en les greffant fur les fauvageons 
dés pruniers venus de noyaux ou de remettons : les meilleurs font 
ceux qu’on éleve au pied des pruniers de damas noir & de Saint- 
Julien. Les pruniers veulent une terre feche fc fablonneufe ; on 
doit les labourer , éplucher la gomme , la moufie , découvrir de 
temps en temps fes racines , & y répandre delà lie d'huile ou des 
cendres de farmenr. On les greffe en fente ou ert écuffon , mais 
feulement fur d’autres pruniers , tels que le damas noir & Saint- 
Julien , ou fur des fauvageons de pruniers élevés de boutures ou 
de noyaux. On les taille dès le mois de Février , k à proportion 
de la vigueur de l’arbre : on doit laifTer les branches à fruit fort 
longues , tailler long les branches à bois , & ôter les inutiles £ 
mais il faut lui laiffer beaucoup de vieux bois , fur-tout des bran- 
ches à fruit ; avoir foin d’ôter les branches , & de les dégager 
fur-tout de la confufion des branches - T mais on ne doit tailler le» 
pruniers que fix ou fept ans de fuite , après les avoir replantés , 
Sc les laiffer enfuite pouffer à leur fantaifie. 

PtJCERONS. Infeâes nuifibles aux arbres fruitiers ; c’ett 
Tome II. P 
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au printemps qu’on les apperçok ; ils fe cachent dans les feuille»; 
& ils font fort friands des jeunes plants : peu de temps après 
qu’ils font éclos , il leur vient des ailes : on doit les détruire, 
autant qu’il eflpofiible , foit en frottant les branches de chaux 
vive tempérée dans l’eau , foie en verfant du fort vinaigre fur 
ces infedes. 

PUCES. Remedepour leschaffer. i°. On doit tenir les cham- 
bres dans une grande propreté ; les afperger d’une décodion de 
rue mêlée avec de l’urine ; mettre de la rue 8c de l’abfinthe entre 
les matelas & la pailla Te. 

Faites difloudre dans un fceau d’eau une once de fublimé en 
poudre j faites bouillir cette eau un quart- d’heure , arrofez-en 
la chambre quatre jours de fuite. 

Autre Remede. Parfumez les chambres avec du ferpolet îr 
du poulior. 

PUISARD. Puits de pierre , ou grand trou qu’on pratique , 
fur -tout dans les grandes balTcs - cours , & où fe perdent toutes 
les eaux qu’on y jette otf qu’on y conduit : le fond en eft de fa- 
ble , & par-deflus on met des pierres léchés ; on le couvre d’un» 

Î ;rille de fer ferré, afin qu’il n’y ait que l’eau qui y palfe , & non 
es groffes ordures. 

PUITS. Quand on en veut faire un , ce doit être dans un en- 
droit éloigne des étables , des fumiers , des mares. On doit le» 
creufer dans une terre fablonneufe ou noire , tenant de l’argille 
ou de la glaife , afin que l’eau en foit bonne ; car, fi la terre eft 
fangeufe ou limonneufe , l’eau rifque d’être mauvaife : l’eau de» 
puits pratiqués dans les prés & lieux humides , ne vaut rien. 
Quand on l'a trouvée , car on en trouve par-tout avec la patien- 
ce s on bâtit les puits ; on Iaiffe des trous aux mur* dans les en- 
droits où il y a des lources qui y aboutifient. 

Plus on tire de l’eau d’un puits , plus elle eft légère , & par 
conféquent meilleure. 

Pour que les puits foient entretenus nettement , il faut les faire 
curer de temps en temps. . 'J-Ica 

Quand on ne peut avoir de puits qu’à très-graftds frais , on doit 
faire conftruire une citerne , car il n’y a point de plus grande in- 
commodité que celle de manquer d’eau à la campagne. 

PULMONAIRE. Plante dont les feuilles relîemblentâ celles 
de la buglofe , 8c font marquées de taches blanches ; elle croit 
dans les bois & les lieux ombrageux. Ses feuilles font rafraîchi!- 
fantes , & d’un grand ulage dans le crachement de fang 8c autres 
> aft'edionsdu poumon & de la poitrine j elles ont la vertu de cor.- 
folider les ulcérés : voilà pourquoi on donne encore à cette plante 
le nom de confonde. On s’en ferr dans les apozemes & dans les 
tifànes ; on l’emploie aufï» en firop. Cette plante demande une 
terre grafl'e 8c bien cultivée ; on la multiplie de plants enracinés , 
ànfrtois de Mars. ' H 

Il y a encore la pulmonaire de chêne : c’eft une efpece de mouf- 
•fe qui s’attache fur les troncs des chênes 5f des hêtres ; elle a U* 

•mêmes vertus que la précédente. ? 
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ÏUNAIS , ou perfonne qui a le nez punais. Pour corriger cette 
Incommodité , il faut mettre dans le nez , pendant quinze tours 
du jus de racine de cerfeuil. Voye\ Nez. H ' * 

* U , N ^ IS £ S * ( Remede contre les ) Mettez enfemble du favon 
noir & du vif argent. Faites-en une efpece d’onguent , & oienez- 
en les endroits où il y a des punaifes. “ 

Ou faites bouillir de la coloquinte avec de la rue , & lavez les 
bois de lits avec cette décoûion. 

Ou mêlez neuf onces de fain-doux avec deux onces de vif ar- 
gent en forme d’onguent , & frottez-en le bois de lit. 

A l’égard de celles qui font aux murailles , voici le remede 
Pilez quinze dragmes d’herbe aux poux , & autant d’oignon ma- 
rin , coupe en petits morceaux , avec une cuillerée de fort vinai- 
gre : faites chauffer le tout , & enduifez-en le mur. 

Ou frottez les fentes des lits avec de la colle de poiflon aue 
vous aurez fait cuire. r ^ e 

-* Au J re r Re r me j e contre *!? Punaifes & les Puces. Mettez un 
peu de foufre dans un vaiiïeau de terre ou de fer : placez-le au 
milieu de la chambre qui eft infeôée de cette vermine , après en 
avoir ôté feulement le linge , les habits & hardes ; mais Son S 
tapiiïèries ni les houffes , ni es gros meubles en bois : fermez 
bien exaûement toutes les portes & les fenêtres , afin que la va- 
peur fe communique par - tout , & ne dilfipe point au - dehors 
Les punaifes & les puces périront indubitablement : il reliera i 
la vérité dans les chambres ainfi enfumées , une odeur de foufre » 
mais elle fe diflîpera au bout de quelques jours . en laiffànr les 
portes & les fenêtres ouvertes. Pour ne pas être incommodé d» 
cette opération , on doit la faire par partie , c’eft-à-dire dans 
une chambre tandis qu’on habitera dans une autre , & ainfi de 

PURGATIFS. L’effet des purgatifs eft de dégorger les Plante 
de l’eftomac fc des a„„es »ilbe«s , ils feraeSf a ' v '“ K„“ 
même ; ils en feparent les impuretés dont il étoit chargé ; ils les 
entraînent dans lesinteftins , & les chail’ent dehors avec les autres 
matières impures. 

Lesfignesqui indiquent la néceffité de la purgation en géné- 
ral , font les dégoûts , les gonflements , la parefle du ventre 8 les 
maux de tête , les vertiges , les aflbupiflements , l’amertume flr 
mauvais goût dans la bouche , les rots fréquents , les vents &c les 
flatuolités , les douleurs d’eftomac. 

a°. Les purgatifs font néceflaires auxperfonnes valétudinaires 
mélancoliques , atrabilaires , à ceux qui font fujets aux vapeurs * 
aux migraines , ou qui ont des fluxions fur les dents & fur les 
yeux j a ceux qui font menacés d’apoplexie féreufe & de léthar- 
gie , on qui en ont déjà eu quelques attaques ; à ceux qui font 
fujets a la goutte , aux rhumatifmes , aux coliques bilieufes aux 
douleurs néphrétiques : ils le font encore dans l’oppreffion de 
poitrine , 1 afthme , le vomiflement , dyffenteries récentes , jau- 
mffe , mais non accompagnée de difpofnion inflammatoire du foie s 
dan» les opUatioas de la «te , $c les obftruûions des glandes d'4 
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méfantere ; dans les fueurs habituelles & invétérées , fuppreffioo 
des réglés , les maladies chroniques ; dans les maladies rebelles, 
de quelqu’efpece qu'elles foient ; dans les maladies fcorbutiques, 
les tumeurs au fein , fiftules , ulcérés , abcès , dartres , galles , 
éréfîpeles , &c. Ces fortes de perfonnes doivent fe purger tous les 
huit jours pendant deux ou trois mois. 

Ils font indifpenfables dans les fievres épidémiques , ardentes, 
contiuues , malignes putrides , & autres de quelques efpeces 
qu’elle* foient ; mais après avoir mis en ufage la faignée , les tifa* 
mes , les boiflons , les lavements. 

On doit proportionner la dole des purgatifs à la force ou à la 
foiblefie du tempérament. Pour prévenir toute erreur , on n’a qu’à 
donner la moitié ou les deux tiers des dofes marquées pour chaque 
âge la première fois qu’on les emploiera. Le régime de vivre pen- 
dant l’ufage des purgatifs doit être oxaét 8: réglé , fuivant le ca- 
raftere de la maladie & le tempérament du malade. 

Toutes les fois qu’on fe purgera , fait en fanté , foit en mala- 
die , on prendra , la veille 8c le lendemain , un lavement rafraîchit 
ïànt , pour que la purgation fafl’e un meilleur effet : on avalera ua 
bouillon , deux ou cijois heures après la médecine , & dans la 
fuire un verre de tifane chaque fois qu’elle opérera , avant ou 
après le bouillon ; on ne mangera que fort peu de viande le jour 
de la purgation : il y a même des Médecins qui prétendent qu’il 
n’en faut point manger du tout. 

Autre Purgatif , facile 8r à bon marché pour les Payfans. Pre- 
nez , au temps de la vendange , quatre pintes de vin blanc doux , 
& avant qu’il ait bouilli : mettez-le dans une grande bouteille , 
avec trois onces de bon féné , deux dragmes d’écorce de citron; 
bouchez bien la bouteille après que le vin aura fait fon ébullition, 
& gardez-le pour l’ufage. La dofe eft depuis un demi verre jufqu’à 
un verre : on doit le réicérer plufieurs fois dans les maladies lon- 
gues ; il lâche le ventre , & fait évacuer à la longue toutes les hu- 
meurs les plus tenaces. 

Avant de donner les Purgatifs , on doit préparer le malade , 
c’eft-à-dire , ôter les empêchements qui rendroient la purgation 
fàcheufe. On doit fe tenir chaudement le jour de la purgation, 
& ne faire qu’un exercice modéré , ne pas boire beaucoup de via ; 
les purgations , en forme liquide , opèrent mieux , & avec moins 
de travail , qu’en forme feche. Dans les maladies aigues on doit 
purger dès le commencement , & ordinairement par en haut , & 
au déclin par en bas. 

Purgatif doux. Prenez des racines de violier de Mars ,faites- 
les infufer une nuit dans un verre de vin blanc ; exprimez le tout , 
& buvez-le à jeun : ou prenez deux onces de racines de patience 
bien lavées , faites-Ies bouillir dans trois demi feriers d’eau , que 
vous réduirez à chopine ; prenez-en la moitié à fix ou fept heure* 
du matin , 8r l’autre à quatre heures du foir. Si vous voulez y faite 
infufer une dragme de féné , cela jopérera davantage. 

Purgatifs qui n’obligent pas à garder la chambre. Metrel 
deux dragmes de ftné avec un peu d'anis dans un pctic.linge , que 
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tous lierez avec un fil ; 8c , faifant cuire des pruneaux à l’ordi- 
naire , mettez dans le pot avec le* pruneaux , le nouet de féné : 
les pruneaux étant cuits , mangez-en , & avalez de leur firop au 
commencement ou à la fin repas. 

Purgatif appelle pâte médécinale. Prenez de la terre graf- 
€e , dont on fe fert pour faire des pots environ une once & de- 
mie, avec laquelle vous mêlerez demi-once d’antimoine prépa- 
.ré , 'appelle le fafran des métaux , crocus metallorum , que vous 
mettez en poudre : après ce mélange , vous ferez fécher la pâte 
au foleil d’été , & feu lent durant l’hiver. 

Lorfque vous voudrez en ufer , frites-la tremper à froid , en- 
veloppée d’un linge en double , dans un petit pot de terre , rem- 
PÜ d’un demi-fetier de vin blanc , durant vingt-quatre heures. 
On eu peut donner aux tempéraments forts jufqu’à dix cuillerées , 
& encore deux autres cuillerées dans le premier bouillon , qui fera 
donné une hbure après la prife. A l’âge de quinze ans , fept cuil- 
lerées ; à trois ans , deux ; à un an , une cuillerée. 

Ce vin purge par le vbmifl'ement & par les Telles : il peut 
être donné utilement , deux heures avant l’accès des fievres quo- 
tidiennes , tierces , doubles tierces , & quartes , &c au temps de la 
diminution dans les continues : il eft encore utile dans les dou- 
leurs de tête , convulfions, apoplexie , aflbupiflements , &c parti- 
culiérement dans les maladies qui ont leur fiége dans le ventre 
inférieur. Voy$i Poudre purgative. 

Voyez les Articles des maladies les plus connues , & où l’on 
trotjveraies purgatifs convenables. 

Les purgatifs font contraires à ceux qui font attaqués d’inflam- 
mation , d’ardeur dans les entrailles , de toux feche , de douleurs 
dansl’eftomac , en y portant Ja main. Ils font nuilibles dans les 
fiuxidns nailfantes , les inflammations du poumon , les crache- 
ments de fang, les urines rouges & en petite quantité , une fiè- 
vre çonfidérable & une fueur abondante dans les approches & les 
temps des réglés pour les femmes ; mais elles doivent être purgées 
au milieu de leur groifeflè &■ fix femaines après l’accouchement. 

On lue doit point fe purger dans les froids violents , ni dans les 
chaleurs , fans grande néceflîté : le temps frais & humide eft le 
pluscodvenable. Voye\ Emétique. 

Purgation des oil'eaux de voliere : on purge avec de la 
graine de melon mondée, ou avec des feuilles de laitue, ou de la 
polrée , ou du mouron , tous les oifeaux qui mangent du chenevis , 
du millet , de la navette ; on leur donne auffi un peu de fucre 
trempé dans l’eau : à l’égard des oifeaux qui mangent de la pâte , 
rels que le roflïgnol , on doit les purger une fois le mois avec 
deux ou trois vers de-farine , & mettre du fucre dans leur eau. 

Q ' 
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Q. 

Q UARRÉS de Jardin. On appelle afnlî les divifions que 
l’on fait, du terrein potager ; on en pratique plus ou moins , 
feion la grandeur du jardin ; enfuite , pour avoir la liberté, de 
ferfouir les plantes , on divife ces quarrés dans leur largeur , en 
diverfes planches de cinq pieds de large fur toute la longueur, 
en les féparant par des l’enders d’un pied , afin qu’on puifTe 
aller à droite & à gauche fans rien gâter, 

Lorfque le terrein eft grand , on pqut partager le potager en 
quatre grand* quarrés , par une allée en croix , & on lesfubdivifc 
en quatre plu* petits, y oye\ Potager. 

QUART. Sorte de mefure , qui ..fait la quatrième partie du 
boineau. On appelle auffi de ce nom , la quatrième partie du 
muids de Paris , laquelle contient feptante-deux pintes. 

QUARTAU JV On appelle ainfi le quart de la queue de 
Champagne. 

QUEUE de Champagne (la) tient un tnuid & un tiers, me» 
fure de Paris ; ce qui fait trois cents quatre-vingt-quatre pintes, 
Ta demi-queue fait deux tiers du muid. Le quart de la queue 
s’appelle quartaut. 

Queue d’Orléans, de Blois, de Nuits, de Dijon & de Mâ- 
con. Terme de la mefure ordinaire du vin dans ces Pays : elle 
dent qn müid & demi , mefure de Paris , lequel eft de deux 
cents quatre-vingt huit pintes j ce qui fait quatre cents trente» 
deux pintes. 

QUINCONCE. On appelle ainfi un certain arrangement 
que l'on donne aux arbres eu les plantant: un quinconce eftun 
plant d’arbres pofés en plufteurs rangs parallèles , tant en Ion» 
gueur que largeur \ mais pofés de maniéré que le premier du fé- 
cond rang commence au centre du quarré que forment les deux 
premiers arbres du premier rang , St les deux premiers du troifte» 
me ; ce qui fait la figure du cinq d’un dex à jouer. Cependant au- 
jourd’hui les quinconces ne font que plufieurs allées de hauts ar- 
bres plantés à angles droits , & qui forment un échiquier fimple , 
ou trait quarré de toutes faces : on a trouvé que l’ancien quin- 
conce formoir des allées plus étroite» les unes que les autres. 

Les quinconces d’arbres ftériles réuflîfTent mal fi on ne les la- 
boure : ainfi il faut y pafler la charrue ou la beche deux fois 
l’an ; & , afin de ne pas perdre 1a dépenfe , on pourra y femer de 
l’orge, de l’avoine ou des pois ; & , lorfque l’ombrage empêcher* 
la récolte , on formera fa peloufe. Par cette méthode , les arbres 
viennent beaux, il en périt peu , ils poufient également, & ils 
font plus forts à quinxe ans de plantation , que ceux négligés ne» 
le font à trente- Ces fortes d’aibres bien cultivés pendant dix 
©u douze ans , font toujours beaux , quoiqu'on ne les cultiv* 
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plus dans îa fuite ; mais ceux qui ont été négligés dans les pre- 
mières années , ne fe rétablirent plus. 

C’eft une entreprife bazardée que de mettre en quinconce des 
arbres fruitiers ; car il n’y a que les bordures qui rapportent : 
l’ombrage de l’un étouffe l’autre ; l’air ne paffe pas , & le fruit n’a 
point de qualité. 

QUINQUINA (le ) eft l’écorce d’un arbre qui croîtau Pé- 
rou , dans la Province de Quito , fur des montagnes près de la 
ville de Loxa : il eft à peu prés grand comme un cerifier. Le 
quinquina cultivé eft préférable au lauvage : le meilleure!* com- 
pads , de couleur rougeâtre , amer au gofit : on ne doit pa.fe fer- 
vir de celui qui eft pulvérifé depuis long-temps , car il n’a plus 
la même force ; il eft chaud & defficatif. Son principal effet ell 
dans les fievres intermittentes ; car il précipite le levain de la 
fievre , & jl modéré fon effervelcence par la fueur ou par les 
urines. La dofe eft d’une dragme en poudre , infufée pendant 
quelques heures dans du vin. 

Maniéré de prendre le quinquina. Prenez une bouteille de 
verre double , d’environ deux pintes & demie , rempliffez-la de 
quinze ou feize verres de bon vin , & du plus rouge ; jetrez-y 
une once de quinquina en poudre ; bouchez exactement la bou- 
teille , & laiffez infufer le quinquina deux jours & deux nuits , 
en le remuant de haut en bas , cinq ou fix fois le jour. 

Deux jours avant d’ufer de ce quinquina , purgez légèrement 
le malade , mais hors le temps de l’accès. 

Le lendemain commencez par lui donner un verre de quin- 
quina , de quatre en quatre heures , jufqu’au nombre de quatre 
verres , quand même l’accès reviendroit après avoir pris le pre- 
mier ou le fécond verre , obfervant de le faire manger deux heures 
après chaque verre : le fécond jour , onobfervera le même ordre ; 
letroifie/ne , le malade ne prendra que trois verres, le quatrième , 
il n’en prendra que deux , l’un à fepr ou huit heures du matin," 
l’autre lur les quatre heures après-midi. 

Le malade ne doit manger , autant que faire fe pourra , que 
de bon pain & de bon rôti , s’abftenir de bouillons , potages , 
fruits , poiffons , & boire de bon vin avec un peu d’eau ; & , quel- 
que répugnance qu’il ait à manger , il faut néceffairement qu’il 
s’efforce de manger. Si on obferve cette conduite , la fievre cef- 
fera en peu de jours. 

On doit purger le malade quinze jours après qu’il a pris le 
quinquina , & de la maniéré fuivante. 

Prenez demi-once de féné , un gros de rhubarbe , deux gros 
decryftal minéral , un citron coupé par tranches , & un morceau 
de fucre ; faites infufer le tout enfemble à froid , depuis le midi 
jufqu’au lendemain matin , dans un vaiffeau bien bouché , dans 
une chopine d’eau de riviere. On en prendra un bon verre à fi* 
heures du matin , & un autre à fept ; fc à neuf heures , on pren- 
dra un bouillon où l’on aura mis bouillir beaucoup de bourrache * 
laitues & pourpier. 

11 n’eft pas prudent de donner quinquina dans les fievres 
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continues , ni durant toutes les inflammations de quelque partie ' 
que ce foit , ni dans les maladies de poitrine où il y a toux & le* 
cherefTe , ni même dans les fievres intermittentes , lorfqu’elles 
font accompagnées de dureté dans quelques parties , comme fonc 
la rate & le foie , ni dans la fievre quarte , lorfquelle eft caufte 
par une bile brûlée ; car alors il faut avoir recours à la faignée , 
aux bouillons rafraîchiflants , & aux petits purgatifs, 2 °. Il eft 
pernicieux aux fievres lentes & invétérées , fur-tout fi elles font 
accompagnées d’un abcès ou d’un cautere interne. On doit encore 
obferver que dans les fievres , ou doubles , ou tierces , on doit 
donner le quinquina avec l’eau , comme quand on reconnoit qu’il 
eft nuifibleavec le vin. 

Pour que le quinquina produife fon effet , on doit préparer le 
corps par les faignées 6c les purgations, pour vuider les ordure* 
qui font dans les vifceres. 

Pour qu’il produife encore fon effet , 6c qu’il foit capable d’ex» 
pulfer le levain de la fievre , il faut , par des évacuations préala- 
bles , nettoyer l’eftomac de l’abondance de bile , ou autres mau- 
vaifes humeurs qui l’embarraffent ; autrement il eft fouvtnt caufe 
que la matière fébrile paffe dans le fang en plus grande quantité 
qu’elle n’auroit fait. Il ne faut pas non plus l’adminiftrer dans les 
fievres continues 6c intermittentes , parce que la caufe de la fievre 
«ft forte i car il n’eft pas capable de la furmonter , fi on ne dé» 
charge auparavant l’eftomac des purgatifs. 

Il n’eft pas douteux que le quinquina ne foit d’une grande mi- 
lité , quand il eft adminiftré à propos ; mais , fi on n’y apporte 
pas beaucoup de difcrétion 6c de prudence , il en réfulte fouveot 
des maux 8c des inconvénients confidérables. Cas jingut, & Con- 
fiait. de Médec. 

QUINT et Requint. (le) Sont des droits en matière de 
fief I.e quint eft un droit dû par le Vaflal à fon Seigneur , lorf» 
qu’il fait vente du fief ; c’eft la cinquième partie du prix de l’ac- 
quifition. Le requint eft la cinquième partie du quint ; il a lieu 
lorfque la vente eft fafte , francs deniers ; ç’eft-à-dire , lorfquele 
Vendeur a chargé l’Acquéreur de l’acquitter du quint ; car alors 
l’Acquéreur doit le quint & le requint. 

Le quint 6c reqùint eft pour les fiefs , ce que font pour les hé» 
xitages roturiers , les lots & ventes ; 8c même il y a plufieurs 
Provinces où l’un & l’autre de ces droits ne font contins que fous 
le nom de lods. 

QUINTAL. C’eft le poids de cent livres; mais il n'eft pas 
égal en tous les fieux : c’eft la différence des livres qui fait la dif- 
férence du quintal. / 

QUÏNTE-FEUIILE. Plante qui croît dans les lieux aqua- 
tiques ; elle pouffe , comme le fraifier , plufieurs tiges menues s 
fes feuilles refTemblent à celles de menthe , & Portent cinq à la fois 
d’une feule tige. Cette plante eft vulnéraire 6c aftringenre ; on 
l’emploie dans le crachement de lang , la toux , la jauniflè , les 
affeélions catareufes , le cours de ventre , la dyfTenterie. 
QUITTANCE ( une; çft uq Aûe de la paît du Çréaaciçf f 
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par lequel il reconnoît avoir reçu telle ou telle fomme de fon Dé- 
biteur , & qu’il l’en tient quitte. Les quittances des trois derniè- 
res années d’arrérages d’une rente , induifent le paiement des 
précédentes , fi elles ne portent exprederaent la claufe , fans pré- 
judicier» à ce qui eft dû des précédentes. 

m m *wwnr*rr" ■ ni ■ ■■ r- . - ■ i 


R. 

K. ABAIS. C Adjudication au ) On fait des adjudications ou 
marchés au rabais pour des ouvrages publics , pour des mineurs, 
pour des ouvrages d’Eglifie , & on adjuge l’entreprife à celui qui 
veut la faire à moindre prix. Le rabais eft oppofé àl’enchere ; car 
dans cette derniere , on adjuge la ciiofe , ou le bail , à celui qui 
en offre davantage. 

RABOTS, Outils de jardinage : ce font des efpeces de dou- 
ves , rondes par dehors , plates par le bas , & emmanchées par le 
milieu , qui fervent pour unir & affermir les allées du Jardin , 
après que le rateau y a pafTé. 

RACINES. On appelle ainfi les parties inférieures de la plante , 
qui font ordinairement cachées dans la terre , & dans le lieu ou 
la graine a germé. Une racine fe divife en plufieurs filaments , 
qu’on appelle du chevelu , par où elle reçoit les fucs de la terre. 
La principale racine d’un arbre s’appelle pivot , parce qu’elle eft 
perpendiculaire à fa tige. 

On comprend fous le nom de racines, routes, celles qu’on dé- 
pouille en plein champ , ou dans les jardins , qui fervent à la 
campagne , non-feulement pour les aliments , mais auffi pour les 
nourritures des beftiaux : tels font les navets , dont il y a plu- 
fieurs elpeces , les grofles raves , les panais , les carottes. Il y a 
des raves & des navets qui viennent d’une groffeur extrême par 
la culture , & qui font d’une grande utilité pour la nourriture 
des beftiaux. 

Pour cet effet , on les feme au mois de Juip , dans la même 
terre d’oü l’on vient de dépouiller l’orge prime après avoir brûlé 
le chaume , donné un labour , & herfé la terre vers le mois d’Oc- 
tobre , on roule un tonneau plein d’eau , pour abattre les feuil- 
les , & faire groflîr les racines ; elles font mûres en Novembre : 
on les arrache avant les grands froids. Quand on en a beaucoup, 
on doit pratiquer une loge pour les mettre à couvert , faite en 
plein air avec des perches en quarré , & des claies pour fervjr 
de murs , & une couverture de paille. 

Racines potagères. Elles fie plaifent dans une terre un peu 
gradé , mais douce & ameublie. 

R ADIX. Efpece de rave forte , quia la forme du navet. Voyt * 
Rave. 

RAGE. Maladie qui rend furieux. Remedç pour la Rage , 
*ant des hommes que des bétçs. Prenez la coquille de deffious 
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d’une huître à l’écaille , mâle : c’eft celle dont le poïflTon a wr 
bord noir ; Se dont l’écaille a en dedans des marques qui font 
noires quand l’huîrre eft vieille , Se jaune quand elle cft jeune : 
faites-la calciner au four , jufqu’au point qu’elle rompe fans ef- 
fort ; réduifez-Ia en poudre très-fine ; mettez le poids de lîx gros 
de cette poudre dans'du pain à chanter , Se faites-la prendre en 
plufieurs bols au malade , lorfqu’il eft dans l’accès : les deux fui- 
vants, on lui en fait prendre la quantité de quatre gros : on peut 
auflï la faire prendre dans du vin blanc : le malade ne doir point 
manger que trois heures après. La dofe pour les animaux doit 
être proportionnée à leur grolfeur : on leur fait avaler cette pou- 
dre avec de l’eau ou du vin. Pour les chevaux , les bœufs & les 
vaches , il faut la poudre de quatre à cinq écailles : voilà pour- 
quoi il eft bon d’avoir une provifion de cette poudre. Liébaut. 

Autre Remede contre la rage. Prenez un gros de gentiane en 
poudre , & la même quantité de thériaque : mélez-ies , & donnez- 
en au malade , trois jours de fuite , le matin à jeun : couvrez le 
malade pour le faire fuer } fcarifiez la plaie , Se appliquez-y le re- 
mede fuivanr. Prenez trois oignons rouges , une tête d’ail , une 
demi-once de thériaque ; pétrilTez le tout enfemble , Se appli- 
quez-Ie fur la morfure. 

Le remede Je plus efficace eft de fe baigner dans la mer ; mais 
comme une infinité de gens en font fort éloignés , & que fouvent 
la laifon n’y eft pas propre , on doit ufer des remedes enfeignés 
ci-defliis. 

RAIE. PoilTon de mer plat , Se plein de carrillages calfants. 
Prenez une raiefraîche, vuidez-la , lavez-la , faites-la cuire dans 
une cafferole , avecfel , poivre , vinaigre , clous , oignons , fines 
herbes ; faites-y bouillir le foie un moment : retirez-la du feu , 
laifl'éz-lui prendre fel dans fon bouillon ; puis retirez-Ia , ôtez-en 
la peau Se les boucles , Se fervez-la avec une fauce au beurre 
roux Se perfil , avec un filet de vinaicfe. 

RAIPONCE. Herbe^dont les feuilles & la racine fe man- 
gent en falade : les bonnes viennent de Meaux ; on les feme an 
mois de Juin. Avant que cette plante foit levée , il faut l’arrofer 
& la farder, • •» 

RAISIN ( le ) eft le fruit de la vigne ; il y en a de plufieurs 
fortes : i°. tous les raifins communs qui font déftinés pour les 
vins : 2 0 . les plus diftingués , comme le chaflelas & le mufcat. 
Voye\ Chasselas & Muscat : 3 0 . le raifin de Corinthe; il 
eft délicieux Se fucré , a le grain menu Se preflé , la grappe lon- 
gue Se fans pépins ; il y a auflï le rouge Se le violet : 4 0 . le damas , 
quj eft de deux fortes , le blanc & le rouge ; fa grappe eft grolfe 
& longue , le grain gros & ambré ; il n’a qu’un pépin : 5 0 . le 
raifin d’abricot , ainli appelle , parce que fon fruit eft jaune 8e 
doré ; fa grappe eft fort grotte : 6°. le fauvignon , raifin noir , 
affez gros & long hâtif, d’un goht relevé •- 7 0 . le Bar-fur-aube , 
c’eft celui qui fe garde le plus long-temps. Voye\ Vigne. 

Raistn de jardin Se de treille. Ceux qu’on cultive ordinai- 
rement dans le jardin , font le raifin précoce ou de la raadeUi- 
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te ; le Chaflelas , qui mûrit facilement , 6c eft fort doux ; le ciou- 
ta , qui eft egalement fort doux & a les feuilles découpées com- 
me le perfil ; le corinthe blanc 6c violet , dopt les grains font fans 
pépins & fort ferrés , & les gtappes fort grolTes ; le mufcat, plus 
blanc que rouge , qui eft excellent lorfqu’il eft bien mûr : il faut 
qu’il foit en elValier ; le mufcat d’Alexandrie , qui eft fort gros 
& long , mais il lui faut un terrein fort chaud ; le bourdelais, 
dont on le l'ert pour verjus , fojt lorfqu’il eft verd , foit Jorfqu’il 
eft mûr. 

Pour avoir des uns 8c des autres , on doit planter au Midi , en 
maniéré d’efpalier , quelques mai cottes ou croflettes , qui font des 
blanches de Vigne du bois de l’année : on peut auflï employer de 
celle ou il refte un peu de vieux bois de l'anuée précédente. 

On ne la.fle que trois yeux à chaque marcotte ; on en rafraî- 
chit la racine; on les couche enterre dans des rigoles, ou dans 
des trous d’un pied de profondeur , & à deux pieds de diftance 
l’une de l’autre ; on répand enfuite du fumier de vache. On doit 
leur donner par an quatre labours légers ; favoir , au mois de 
Mars , à la mi-Mai , en Juillet & en Oôobre , & les tailler au 
m’ois de Mars ; ce qu’on fait en ôtant tout le bois mort & luper- 
flu ; & on ne garde que les plus belles branches , qu’on taile au- 
delftis du quatrième œil , & on taille à deux yeux celle d’au-def- 
fous , qu’on appelle courfon , afin qu’elle donne deux bonnes 
branches l'année d’après : on doit laifler un bon doigt de bois 
au-deflüs de l’œil du haut de la branche taillée , & faire la taille 
en talus de l’autre côté de l’œil : l’année luivante , on coupe la 
branche qui a été taillée à quatre yeux : fi le courlon n’en avoir 
donné aucune , on auroit recours à la branche taillée à quatre 
yeux l’année précédente, qui e» adonné quatre ; on lie la vi- 
gne à melure qu’elle monte, 

Moyens de confiner long-temps les beaux Raijîns. 


Mettez dans le fond d’uo tonneau bien relié , un lit de fon 
de froment bien féché au four , ou de cendres taroifées ; pofez 
fur ce lit vos grappes de raifms proprement coupées, fans les fer- 
rer , ni en meme deux l’une fur l’autre : fur cette couche de 
grappes , mettez un nouveau lit de fon ou de cendres , & ainft 
alternativement jufqu’au haut du tonneau, & de maniéré qu’iï 
foit terminé par un lit de fon ou de cendres : bouchez er.fuite 
.le tonneau de maniéré que l’air n’y puifl’e pénétrer ; vous éprou- 
verez que le raifin fera auffi fajn au bout de huit ou dix mois , & 
même d’un an , que lorfque vous l’y aurez mis. Bien plus , fi 
vous voulez lui faire reprendre fa fraîcheur , coupez le bout de 
la branche de la grappe , &faites-le tremper dans du vin comme 
on fait tremper un bouquet dans l’eau , obfervant de mettre les 
blancs dans du vin blanc , & les rouges dans du vin rouge : l’ef- 
prit-de-vin leur fera reprendre ce qu’ils auront perdu de leur 


qualité 


RAISINÉ, maniéré de le faire. i°. Les raifins doivent 
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avoir été cueillis par un temps fec , & gardés quelques jours pour 
lés laifler amortir : enfuite preflèz ces raifins entre vos mains ; 
ôtez les grappes , mettez les grains fur le feu , faites-les bouillir 
doucement en écumant avec foin ; ôtez le plus de pépins que 
tous poursez : remuez toujours avec un bâton ou fpatule ; dimi- 
nuez le feu à melure que le raifiné s'épaiffit. Etant réduit à la 
rroiiieme partie , paflez-le à travers une étamine ou gros linge, 
& exprimez les peaux; puis remettez le raifiné fur le feu : & ache- 
vez de le faire cuite , remuant toujours , &: verfez-le dans dés pots 
qu’il faut laiifer découverts jefqu’su lendemain. 

RALE ou Rafle de genêt , oifeau : il y en a de terre , & 
d’autres d’eau. Le râle de terre eft gros ccmme une perdrix, mais 
il eft plus élancé : fon plumage eft rouge , blanc & bigarré ; fon 
bec eft long & pointu , il reiiênible afiêz aux cailles ; il habite 
volontiers dans les genêts, & fe nourrit du grain de cette plan- 
te : la délicatefle de fa chair eft rrès-vanrée. Cet oifeau ne vole 
pas facilement , mais il court d’une grande vltefie : on chafle ces 
oifeaux au fufil , & on les prend au hallier. 

Râle d’eau. Il eft afiez femblable au merle ; il a le plumage 
* des poules d’eau , & la chair, un peu noire. On les trouve dans 
les marais , dans les étangs , & dans les endroits' oü il y a des 
joncs ; on les chafle de même : au refte, il n’eft pas fi bon que le 
râle de terre. 

RAMIER. Voyei P i ce o n. 

RÂPÉ. On appelle ainfi une préparation faite de raifins & 
de fartflems mis dans un tonneau , par lequel on fait pafler le 
vin , auquel on veut donner de nouvelles forces Sr une belle cou- 
leur , & lui conferver fon premier goût. Pour cet effet , on mec 
un petit lit de farments au fond d'un tonneau bien relié , & 
au-deffiis une couche de raifins bien mûrs , dont on a coupé les 
queues près des grains , jufqu’au bondon : on fait un autre lit de 
farments , &r par-deflus on met un demi pied de raifins , de ma- 
niéré qu’il refte un pied de vuide au haut : enfuite on met le fond 
au tonneau , on le met en place , & on le remplit d’un gros vin 
rouge julqu’a trois doigts du bord , afin qu’il puifle bouilîir avec 
facilité , & on l’entretient comme les autres vins. 

Il y a un autre râpé pour éclaircir le vin , & qui fe fait avec des 
capeaux de bois de hêtre neufs , bien fecs , & les plus longs qu’il 
fe peut : on les fait tremper dans l’eau pendant deux jours , on les 
fait bien.fécher , & on en remplit le tonneau jufqu’à un doigt près 
du bord , enfuite on ferme le tonneau : on y verfe par le bondon 
une chopine d’eau-de-vie ; on rouie le tonneau quelque-temps ; on 
le met en place ; on le remplit de vin , & on l’entretient toujours 
plein. Si le vin eft long-temps à s’éclaircir , on doit en tirer les 
copeaux , les laver pour en ôter la lie , les faire fécher , & les im- 
biber d’eau-de-vie. 

RAPPORT. Terme du droit coutumier, par lequel on en 
tend que les enfants , qui viennent à la fncceflîon de leur pere & 
mere , ou autre afcendanc , fout obligés de rapporter , c’eft-à-dire , 
de faire une remife à la fuccelEon commune des avantages qu’ils 
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unt reçus d’eux en avancement d’hoirie , pour être -confondus 
avec les autres biens de la fucceffion , 8c être partagés eutr’eux 8c 
leurs cohéritiers. Le rapport a été introduit pour conferver l'éga- 
lité entre les enfants , 8c qu’il n’y en ait pas de plus avantagés les 
uns que les autres. Cependant les enfants peuvent retenir ces avan- 
tages , en renonçant a la fucceffion de leur pere 8c mere , ou autre 
afcendaut , quand même ces avantages excéderoient leur portion 
d’hoirie. 

RAPT ( le ) eft l’enlèvement violent , ou la fubornation que 
l’on fait d’une perfonne , quand ce feroit même dans la vue de 
l’époufer. Le crime de rapt eft un cas royal , dont les Baillifs , 
Sénéchaux & Juges Préfidiaux peuvent connoitre . privativemenc 
aux autres Juges royaux. La peine de ce crime e(f capitale ; mais 
dans la condamnation de mort qu’on prononce cohtre leravilfeur , 
on ajoute par rctentum , fi mieux n’aime la fille époufer. En ou- 
tre , le mariage entre le raviffeur & la perfonne ravie , eft toujours 
défendu tant qu’elle eft en la puiflance du ravilfeur. On préfume 
qu’il y a rapt de féduétion , quand c’eft une perfonne mineure qui 
confient de fe marier fans le confentement de pere & mere , 8c 
ceux-ci peuvent faire déclarer le mariage nul. 

RATAFIA. Liqueur d’un grand ufage : tous les fruits rouges 
Ibnt propres à en faire ; i°. les cerifes doivent être grofles , leur 
noyeau petit , bien mûres , mais non trop , point tournées , claires 
& tranfparences , 8c de bon goût ; 2°. les guignes doivent être 
très-mûres j 3 0 . les grofeilles pareillement , leurs grains tranfpa- 
lents 8c gros; les employer auflï-tôt qu’elles font cueillies ; 4 0 . les 
merifes , petites , la peau fine , noire : elles corrigent par leur 
douceur les acides des autres fruits , & colorent le ratafia. La fraife 
& la framboife font le ratafia fin & le par/umenr. 

Maniéré de le faire. Prenez la quantité nécefiaire de cerifes, 
merifes , fraifes S: frambuifes : ôtez-leur la queue ; écrafez-les , 
laiflez - les infufer l’efpace du foir au matin , tirez - en le jus par 
expreffion ; mettez-y la quantité de fucre proportionnée au jus , 
pafiez le jus à la chauffe ; & , quand il fera clair , mettez-y alors 
votre eau-de-vie : voici les épices qu’il faut pour I’afTaifonne- 
tnent du ratafia. 

Mettez dans une pinte d’eau-de-vie une once de cannelle , deux 
gros de marcis , un gros de clous de girofle , le tout pilé : diftillez 
cette eau.à l’alambic , & aflàifounez votre ratafia de cet efprit-de- 
vin épicé ; 8c , pour le perfeéHonner , mettez-le à la cave. 

La recette eft , par exemple , pour douze livres de cerifes > demi 
livres de merifes , une livre & demie de framboifes , quatre onces 
de fucre pour chaque pinte de jus , dans lequel on le fait fondre , 
& deux pintes £c quelque chofe de plus d’eau-de-vie , pour ajouter 
au ratafia. 

Ratafia fin Stfec : il fe fait de la même maniéré que le 
précédent , mais il n‘y entre pas les mêmes fruits. i°. On prend 
égale quantité de cerifes 8c de grofeilles , car l’acide de ees der- 
nières rend le ratafia plus fec ; 2 0 . au lieu de merifes , on met des 
mûres des plus noires j 3 0 . on y met de la framboife j 4 0 . beau- 
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coup plus cl'eâu-de-vîe que dans le précédent , & beaucoup mollit 
de lucre : voici la quantité de chaque chofe. Vous voulez em- 
ployer , par exemple , trente livres de cerifes : cela étant , ajou- 
tez-y trente livres de grofeilles , dix livres de mûres , fept livres 
de framboifes ; écrafez tout ce fruit bien épluché : lairtez ce mé- 
lange en iufufion l’efpace du foir au matin ; prelTez-le bien , me- 
furez le jus exprimé ; ajoutez par pinte de ce jus trois onces de 
fiicre : ce dernier étant fondu , pafTez le jus à la chauffe ; quand 
• il fera clair , mettez-y l’eau-de-vie , dont la quantité doit être 
d’une chopine St demi-poirton pour chaque pinte de jus. Faites 
l’affaifonnement félon le plus ou le moins de jus , & fervez-vous 
de l’efprit-de-pin , comme au ratafia précédent. 

Ratafia de pèche,, Cueillez dans uu temps chaud les pèches 
les plus belles , les plus mûtes , qui aurontle plus de jus : pafTezr 
les aûffi-tét dans un linge fort ; exprimez-en bien tout le jus : 
faites-y fondre du fucre ; puis mettez-y de l’eau de-vie , ou de 
refprit-de-vin , félon l’excellence que vous voulez donner au ratafia : 
partez le tout à. la chauffi; , & étant clair mettez-Ie en bouteilles bien 
bouchées : on re met point d’épices à ce ratafia. Les proportions 
pour le fucre & l’eau-de-vie font à peu-près les mûmes que dans 
les ratafias précédents. 

Ratafia de fleurs d’Orange. Voye\ Orange. 

Ratafia de Caffis. Voyei Cassis. 

Ratafia de cerifes , à la Provençale. Choififfez les meilleu- 
res cerifes que vous pourrez trouver , des plus mûres , & qui 
n’ont aucune tare : ôtez-leur la queue fans les froifTer ; mettez- 
en le poids d’une livre dans un pinte de vin rouge , le meilleur 
& le plus naturel. Lairtez infufer vos cerifes dans ce vin pendant 
trois femaines , dans une cruche ou une bouteille bien bou- 
chée , que vous exppferez au plus grand foleil , 8r que vous re- 
tirerez tous les foirs. Ce temps écoulé , féparez les cerifes du 
vin : écrafez-les en les preflant dans un linge pour en exprimer 
le jus ; puis mêlez ce jus avec le vin , mefurez le tout , & joi- 
gnez-y le tiers d’e3u-de-vie : par exemple , chopine fur trois cho- 
pines de vin & de jus , 8r ajoutez demi livre de fucre par pinte 
de liqueur. Expofez de nouveau ce mélange au foleil le plus chaud 
& également pendant trois femaines , & retirant la bouteille tous 
les foirs : après ce terme , partez le tout à la chauffe d’hypocras , 
ou au travers d’un petit fac de papier brouillard , le ratafia fe trou- 
vera bien clarifié. Il faut mettre à la cave les bouteilles , après les 
avoir bien bouchéçs. 

Ratafia de baies de genievre. Mettez dans une chopine de 
bonne eau-de-vie , quatre onces de baies de genievre mûres , demi 
once de cannelle en petits morceaux , douze clous de girofle , Sr 
quatre onces de fucre candi , que vous ferez fondre dans quatre 
onces d’eau rofe j mettez le tout au foleil dans une bouteille de 
verre double bien bouchée : il eft bon pour les indigeftions $c 
les douleurs d'eftomac ; la dofe eft d’une cuillerée ou deux à 
jeun. 

RATEAU. Infiniment de jardinage ; Il y en a de deux 
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fortes , les uns font à dents de fer pour drefler les planches Se 
compartiments ; les autres à dents de bois , pour nettoyer l«s 
allées ratifiées. 

RATE. ( mal de ) Remedes. Ufez d’une tifane faite avec la 
fcoiopeudre ou langue de cerf & le polytric : ou faites bouillir , 
dans de l’eau de fontaine , une rate de bœuf : buvez pendant 
neuf matins un petit verre de cette décoction ; puis mettez fé- 
cher la même rate dans un four , enveloppée de papier : étant 
feche , réduifez-la en poudre } partagez-la en neuf parties , ,8c 
avalez-en une chaque jour dans un petit verre de cette décoo* 
lion pendant neuf jours. 

Prenez deux poignées de feuilles de verveine , deux ou trois 
blancs d’œufs , & ce qu’il faudra de farine d'orge ou de feigle. 
Pilez la verveine dans un mortier , vous y mettrez les blancs 
d’œufs & la farine j mêlez le tout ; faites-en un cataplalrne éten- 
du fur des étoupes un peu épaiffes , & appliquez- le bien chau- 
dement fur la région de la rare : laifiéz- l’y quinze ou feize heu- 
res ; continuez jufqu’à guérilbn. Ce cataplafme attire , commo 
par une fueur de fang , toute l’humeur maligne , & il ell fort pro- 
pre pour ia pleuréfie. 

Rate opilée. ( ou obftruélion de la ) On la connoît par la 
tenlion & la dureté du côté gauche fous les côtés , avec difficulté 
de respirer quand le malade fe prelfe de marcher. Remede. Fai- 
tes bouillir une pinte d’eau dans un vaiilèau convenable . Jorfqu’elle 
bouillira jetiez dedans deux onces de limaille d’acier ; faites -lui 
prendre encore un bouillon ou deux , & l’ôtez de deilus le feu : 
faites boire de cette eau au malade à tous fes repas. L’eau dans 
laquelle les Forgerons trempent leur fer , eft bonne à boire pouc 
la rate. 

Si la rate eft gonflée , pilez des feuilles vertes de tabac dans an 
mortier avec un peu de vinaigre , St appliquez - en le matin fur 
la région de la rate , en forme de cataplalrne , le marc & le jus 
pour en amollir la dureté. • 

Rate fquirreufe. On connoît qye la rate a dégénéré en fquir- 
rhe par un fentiment de pefanteur en cette région , avec diffi- 
«ulté de refpirer & de fe tenir couché fur ceue partie. Remede. 
Compofez des pilules avec une once d’aloês , que vous ferez in- 
fufer & digérer à feu lent dans uue infufion ou fuc de rofes pâ- 
les : ajoutez-y deux dragmes de gomme ammoniac} donnez -en 
une dragme avant le fouper , deux fois la femaine. 

Faites boire au malade une tifane ordinaire d’une once de li. 
maille d’acier, que l’on fera bouillir avec l’eau de riviere ou de « 
fontaine , après avoir renfermé l’aeier dans un nouer. Faites un 
cataplafme avec la racine' de couleuvrée râpée & bouillie avec le 
vinaigre , & appliquez-Ie fur la région delà rate. La fecnence de 
moutarde pilée avec de l’urine , eu fort bfcnne appliquée en ca^ 
taplalme. 

RATISSOIRE. Outil de jardinage : les unes ont le tranchant 
renverfé comme des houes , pour couper l’herbe en tirant à foi | 
les autres ratifient en avant. 
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la avec un baquet ; au bout de trois jours vous trouverez vos ra- 
ves de la grandeur & grofleur des petites civettes blanches ,«yant 
à leurexrrémité deux petites feuilles jaunes ou rougeâtres , hors 
de terre : ces raves font bonnes a couper & mettre en falade. Pour 
en avoir aurtî en hiver , faites tremper la graine dans de l’eau tie- 
de , expofez - la au foleil ou en lieu chaud , pour la faire germer $ 
faites chauffer deux baquets , rempliffez - en un de terre bien fu- 
mée, femez-y votre graine , couvrez-la avec l’autre baquet , ar- 
rofer - la avec de l’eau tiede toutes les fois qu’eile en a befoin : 
faites porter ces deux baquets, bien joints l’un contre l’autre, 
dans un fouterrein chaud j au bout de quinze jours vous pourrez 
cueillir votre falade. 

RAVINES ( les ) font caufées par des crues d’eau qui font des 
ravages dans les campagnes. Pour s’en garantir , il faut , dans les 
lieux par où les eaux prennent leurs cours , faire des rigoles &c 
des fortes pour en aft'oiblir l’impéruofité , & les conduire dans des 
prés ou autres endroits otPl’on veut qu’elles fe déchargent. 

Rayons. Terme de jardinage. Ce font des traces que l’on 
fait quand on rayonne des planches ; ce qui a lieu quand on feme 
par rayons , au lieu de femer à plein champ ; c’eft-à-dire , qu’on 
trace les planches avec le bout d’un bâton, ou le manche d’une 
bêche couchée de fon long , pour y femer certains légumes % 
comme ofeille , poirée , perfil , cerfeuil , épinars ; puis on rem- 
plit de terre les rayons fans les herfer. 

REBINAGE. On appelle ainfi le troifieme labour qu’on donne 
aux terres à bled , lorfque l’herbe commence à abonder fur le 
guéret : ü faut fumer les terres avant que de le donner. 

RECELE ( un ) eft le crime commis par un cohéritier qui dé- 
tourne des effets d’une fucceflïon , ou par un des conjoints qui dé- 
tourne des effets de la communauté. 

Les recelés fe pourfuivenr a l’extraordinaire , c’eft-à - dire , 
qu’on fait informer des recelés; on fait publier un monitoire s 
mais lorfqtt’on agit contre la femme du défunt , les informations 
font converties en enquêtes; il en eft de même à l’égard des com- 
plices de la veuve. Lorfque les recelés ont été faits du vivant 
du mari , & qu’elle en eft convaincue , elle eft privée de la part 
qui lui appartenoit dans les effets qu’elles a détournés. Que s’ils 
ont été faits après fa mort , Sr que la veuve accepte la commu- 
nauté , elle eft privée de la part qu’elle y pouvoir avoir , tant 
dans les chofes recelées , que dans l’ufufruit de l’autre moitié , 
lorfqu’elle eft donataire mutuelle; &, fi elle renonce à la com- 
munauté , elle eft obligée de payer la moitié des dettes , fins 
pouvoir renoncer à la communauté ; mais , fi elle a recèle les 
effets après fa renonciation à la communauté , elle eft feuJemenc 
condamnée aux dommages & inrérêts envers les héritiers & les 
créanciers. 

RÉCOLTE. Ce terme s’applique ordinairement au temps 
où l’on recueille les grains. Préfage d’une bonne récolte. Lorf- 
que l’hiver a été froid &• fec , & qu'il eft tombé des neiges qui 
ont féiourné fur la terre & fe font imbibées inlenliblemenc fans 
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dégjl marqué , & qu’après cela le froid & la fécherdTc. ont été* 
pêché les herbes de poulTer avant le printemps , on peut elpérer 
une bonne récolte en tout genre , parce que la terre s’eft repolëe , 
& qu’elle ne s’eft point fatiguée à pouffer inutilement de trqp 
bonne heure -, tous les Tels y font , ils n’ont point été leffivés 
par des pluies trop abondantes & prématurées, bjfai fur l’admit, 
des Terres. 

On penle ordinairement que dans dix ans nous avons une très- 
mauvaile récolte , deux fort médiocres , cinq ordinaires , & deux 
abondantes : cette combinaifon s’accorde à-peu-près avec l’ex- 
périence. brafl* 

RECONDUCTION tacite. Onappelle ainfi la continuation 
d’un bail , par le confenteraent tacite & mutuel du Bailleur & du 
Preneur , & félon les conditions portées par le bail. Cette tacite 
réconduction n’eft que pour un an , pour les héritages de la cam- 
pagne ; mais elle ne donne point d’hypotheque pour le temps de 
la prorogation ; elle n’a lieu que dans les baux conventionnels , & 
non dans les baux judiciaires. A l’égard des baux à loyer , la pro- 
rogation n’en dure qu’autant que l’habitation du Locataire dure- 
roit s’il n’y avoir point eu de bail ^ & le Bailleur Sr le Preneur 
peuvent interrompre la réoondudion , quand ils veulent , en don- 
nant congé dans le temps réglé par ia Coutume. ^ , 

RECONNOISSANCE. C’eft un ade par lequel on reconuoît 
une dette contenue dans un feul Billet : cette reconnoiflànce Ré- 
criture fe fait pardevant Notaire , ou en J uftice : au premier cas , 
c’eft du confenremcnt des Parties 5 elle fe fait en Juftice , quand 
le Porteur de la promelfe , ou billet , ou autre écriture privée , 
fait affigner celui qui l’a lignée à comparoître devant le Jugf , 
pour reconnoître ou dénier fon feing ; à l’effet , en cas de déné- 
gation , de faire faire la vérification de la Pièce par des Experts. 
Ce même Porteur de promette doit mettre en même- temps fa 
Pièce au Greffe , & dont le Greffier dreffe fqn procès verbal , faire 
frgu ifier le tout au domicile de la Partie ; & , îi celle - ci ne confti- 
tue pas Procureur , on leve le défaut , faute de comparoître : te 
pour le profit , la promette eft tenue pour reconnue x & la deman- 
de adjugée. Si la Partie confignée comparoir à l’Audience , & dé- 
nie l’écriture , on ordonne que la Pièce fera vérifiée , tant par 
témoins que par comparaifon d’écritures publiques , pardevant 
un des Juges qui ont affilié à l’Audience. Que fi la Partie dénie 
l’écriture par des défénfes , on doit lui faire fommadon de cora- 
paroîrre devant le Juge pour procéder à la vérification de l’écri- 
ture déniée , 8r , à cet effet , nommer & convenir d’ Experts & de 
Pièces de comparaifon. P'oye^EcKiTURE privée. 

Reconnoissance. Ce terme s’entend aqffi du cens qui eft dé 
à un Seigneur , quand on déclare qu’on reconnoît tenir une Terre 
de hri à cens , ou à quelque redevance annuelle. 

RECOUPÉS ( les ) ne font autre chofe que la farine que 1!M 
tire du fon remis au moulin , ou au las : les pauvres gens en font 
du pain j ceux même qui font à leur aife , eu mêlent avec la farine 
ordinaire. 
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REDEVANCES. On entend par ce mot les droits ou charges 
auxquelles les propriétaires d’héritages (ont tenus envers le Sei- ' 
gneur féodal ou cenfier ; telles font les rentes foncières , lefquel- 
les font dues par chaque année par les PoflblTeurs des héritages 
tf qui font dues ou en argent , ou en grains , ou en volailles , ou 
autres chofes* ’ 

Il eft elTentiel pour le Seigneur d’une Terre , de ne point laifler 
arrérager trop long-temps ces fortes de redevances ; car c’eft rui- 
ner le Payfan , & fe préparer des procès. Un Laboureur, par 
exemple , qui doit cinq livres par an de cenfives pour quarante 
arpents de terre , à deux fols fix deniers l’arpent , paiera facile- 
ment , fi on ne laiire pas accumuler plus de trois ans ; mais fi on 
lui demande vingt ou trente ans à la fois, il faudra le ruiner. 

REGAIN. On appelle ainfi l’herbe qui repoulTe dans les prés 
queique-temps après qu’on les a fauchés. Les regains font bons & 
abondants quand l’été a été pluvieux : on les fauche à la mi- 
Septembre ; après ce terme , on peut mener les beftiaux dans les ' 
prés pendant le refte de l’automne , & pendant l’hiver , jufqu’à ce 
que l’herbe recommence à pointer ,c’eft-à-dire , au mois de Mars ; 
car la plupart des Coutumes donnent droitde vaine pâture , depuis 
la fin de Septembre julqu’au mois de Mars. 

REGARD. Lieu pratiqué pour aller vifirer les défauts d’une 
piece d’eau , & les inconvénients d’une conduite. 

REGLES des femmes. Remede contre les réglés trop abon- 
dantes , ou les pertes. Il eft de Louis Septalius , Liv. 7 uni- 
madv.medic. Art.i^. II eft très-aifé à préparer. Prenez* trois 
pintes 6 c demie d’eau , dans lefquelles vous ferez cuire les écor- 
ces de trois oranges aigres , pas encore mûres , & coupées par 
tranches ; vous ferez réduire la liqueur à deux pintes & demie - 
vous la coulerez , & en ferez boire à la malade un demi fetier 
je matin. Si l’on veut que le remede foit plus puilTant fur la 
, de la cochon on ajoute une poignée de pilofdle. On le rend 
plus aftrmgent encore , fi l’on éteint plufieurs fois dans cette 
décoction un fer rouge ; mais il la faut faire plus légère pour les 
perfonnes dont la poitrine eft délicate ; c’eft-a-dire , la faire dans 
une plus grande quantité d’eau , & y ajouter un peu de fucre. 

Autre Remede. Prenez des feuilles de plantain & d’ortie de 
chacune une poignée ; du bol d’Arménie , un gros. On les pi’lera 
dans un mortier , en verfant delfiis un peu de vinaigre : enfuite on » 
les fera cuire en confiftance de cataplafme , que vous applique- 
rez , le plus chaudement qu’il fera pofEble , au bas du ventre ; on 
doit le repeter quelques jours de fuite. 

Prenez des racines de biftorte & de rormentille , des écorces 
de grenades , de chacune une once ; des feuilles de plantain de 
renouee , de bouffes à Berger , de prêle , de chacune une poi- 
Rnee ; des noix de cyprès , des balauftes , des baies de myrte du 
lumac , de chacune une once. Faites bouillir le tout dans’ de 
I eau ferrée , & dans du vin dur. Vous coulerez la liqueur & 

peu S chaud enferVireZ fonne de foraentation fur Ie P u b>s 
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Réglés SUPPRIMÉES. Remede pour les procurer. Preaeï 
des feuilles d’armoife , de tanaifie , de matricaire , de mélilfe , de 
chacune une poignée ; de rue , une demi poignée ; de fafran , un 
gros & demi ; du borax , deux gros , de la limaille de fer crue , 
une once. On tiendra le tout en digeftion pendant huit jours 
dans fix pintes d’excellent vin rouge : on coulera la liqueur , 
donc on fe fervira au befoin. La malade en prendra tous les jours 
UH verre. 

Prenez d’armoife , de matricaire , de fouci , de mélifle , une 
demi poignée de chacune ; faites-Ies bouillir légèrement dans deux 
pintes d’eau commune : après avoir paffé la décoéHon , vous en 
prendrez environ lix onces , où vous ajouterez du borax de Venife 
quinze grains , du didame de Crete demi l'crupule , & une once 
de firop d’armoife. On aura une potion' qu’on donnera à prendre 
par cuillerées. Mais ce remede n’eft bon que lorfque les premières 
voies font purifiées par la purgation , la faignée , & quelques 
* bouillons rafraîchiffants , & il n’eu par. bon pour les fujets pléthori- 
ques , & dont les organes font échauffés. 

Si la fuppreflïon des réglés eft ftibire , c’eft-à-dire , qu'elle arri- 
ve par une peur , une chûte , un mouvement de colere , ou autre 
accident , fervez-vous delà potion lùivante. Prenez un demi gros 
de fafran , verfez deffus un grand verre d’eau bouillante , Sriaiflèz 
ïnfufer fur les cendres chaudes pendant une heure ; coulez la li- 
queur par un linge avec forte exprefïion , ajoutez à la colature le 
jus exprimé d’une orange aigre, pour une dofe à donner fur le 
champ. 

L’ariftoloche doit prefque être regardée comme un fpécifique. 

Faites bouillir une bonne poignée de matricaire dans un pot de 
terre verniffe, tenant deux pintes d’eau , à la confomption des deux 
tiers : donnez un bon verre tiede de cette décodion , trois ou quatre 
matins de fuite à jeun , vers le temps à peu-prés que les réglés 
doivent venir. \ \ 

Le parfum de l’armoife & du fouci , jettés dans un réchaud de 
feu , reçu par le bas , eft un fort bon remede. . ’ . . v 

RÉGLISSE. Plante qui croît aux Pays chauds : fa racine eft 
d’un grand ufage pour les tifanes & autres remedes. La bonne 
doit être bien nourrie , rougeâtre en dehors , jaune en dedans, 
d’un goût fucré ; elle humede la .poitrine : fon ufage eft pour 
adoucir l’acrimonie des humeurs , la toux , & lesaftêdionsdel* 
gorge. * ■ ~ j 

REJETTONS. On entend par ce mot , les jets qui fortent 
du pied d’une plante. Les véritables rejettoas ont des racines ; 
ils fervent à donner de nouvelles plantes, 8r ils reprennent al- 
lument. 

REINS. ( maladie des ) Elles ont diverfes caufes. Elles peu- 
vent provenir des obftrudions qui lé forment dans les reins , i°. par 
le fable ou la pierre qui s’y amaffent ; 8t le malade éprouve alors 
det douleurs violentes , des vomiffements , & des mouvements 
de fieyre , une diminution & quelquefois' une fuppreflion totale 
d’urine, 
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Remede. On doit mettre en ufage les faignées , le demi-bain, 
la boilToii de graine de lin & de guimauve , les lavements adou- 
cuiflants , les potions huileufes , le baume de copahu. i°. Par le 
gravier ou les petites pierres qui fe forment par le tartre que l’u- 
rine charie avec elle ; car les petites pierres ne pouvant paflèr 
par les urines , caufent des douleurs aigiies , qu’on appelle né- 
phrétiques. Remede. Ufer des mêmes que ci-dertus , & y ajouter 
les eaux de Forges. 3 0 . Par la chûte du gravier & des pierres 
dans la vertie : mais plus les pierres font grolles , plus les dou- 
leurs qu’elles caufent font vives; parce qu’elles parténravec peine 
& lenteur, des reins dans la vertie. Les remedes capables de fou- 
lager le malade l'ont la faignée réitérée , le demi-bain , les po- 
tions diurétiques & narcotiques. 4 0 . Par la formation qui fe fait 
d’une pierre dans les reins , qui s’y encharte & n’en peut plus 
fortir , & qui çaufe une pefanteur doulôureufe dans les parties, 

& quelquefois des ulcérés. Remede. Outre ceux indiqués ci-def- 
fus, on doit y ajouter la tifane faite avec la racine d’énula cam- 
patta , le lait d’ânefle. Voye\ Di urêtique. Voye\ Pierre. 

Autres Remedes pour le mal des reins. Prenez une once de • 
moelle de calTe bien mondée , une pinte d’eau commune , & un 
peu de régliife j mettez le foir la calfe dans un plat , faites bouil- 
lir l’eau avec la réglirte , jufqu’à ce qu’elle-foit réduite à la moi- 
tié ; jetiez cette eau toute bouillafite fur la carte , coulez-la le 
lendemain ,& l’avalez. , 

Appliquez lur les reins , entre deux linges fins, un concom- 
bre , ou une citrouille coupée en plufieurs tranches ; renouveliez 
cette application. 

Ulcérés des reins Si de la vertie. Remede. Prenez chaque ma- 
tin une demi-dragme de bol d’arménie dans un verre de lait de 
vache nouvellement trait. La poudre des étrevifles pêchées en 
pleine lune , mifes dans un pot de terre neuf bien vernirte , placé 
à l’entrée du four , pour les fécher fans les brûler , eft metveil- 
leufe contre les ulcérés des reins & de la vertie. Voye\ Pierre. 
Foye^GRAVELlE. 

Foib’efle des reins. Remede. Pilez du romarin , de la lavande, 
de la l'auge , du thym , du bafilic , & autres herbes aromatiques , 
exprimez-en le jus , mettez-le dans une bouteille, couvrez cette 
bouteille de pâte d’orge , metrez-la dans fe four en même-temps 
que le pain : ce dernier étant cuit , tirez la bouteille , Ctez la 
pâte , remettez-en de nouvelle, faites-la cuire une fecoiide fois ; 
cela fait , lervez-vous de l’eau qui ert dans In bouteille , pour en - 
baffiner les reins ; elle les fortifiera , ainrt que les nerfs. 

RELIEF, ( droit de ) Rachat, (ouïe) C’eft un droit qui 
ert dû pour les mutations qui arrivent de la part du Vaflal , au- 
tres que la vente du fief; car il n’en eft jamais dû pour les mu- 
tations qui arrivent de la part du Seigneur : il n’eft point dû en- 
core de droit de relief, quand les mutari.ons arrivent parfuccef- 
lion ou donation en ligne direéïe, foit afeendanteou defeendan- 
re. Le droit de relief eft ordinairement le revenu d’un an , ou le 
dire de prud’hommes , ou une fomme une fois offerte de la parf 
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du Vaflal ; car pour faire des offres valables , il eft obligé de faire 
ces trois offres. 

REMEDES (les) font les moyens que l’Art, profitant 
des fecours de la nature , emploie avec diverfes préparations pour 
la guérifon des maux du corps , tant intérieurs qu’extérieurs : oa 
les divife en plulieurs claffes. 

i°. Les altérants , qui , par leur chaleur, mettent les humeurs 
en agitation ; tels font , le girofle , le poivre , la mufcade, la can- 
nelle, le café, les grains d’anis, fenouil , cumin, carvis, &c. 
a°. Les rafralchiflants ; tels font , U laitue , le pourpier , la bourra- 
che , la buglofe , les quatre femences froides , favoir , la citrouil- 
le , courge , melon , concombre : on y peut ajouter celles de pour- 
pier , laitue , endive , chicorée , & oeux qui rafraichiflent le fang , 
comme l’orge mondé , les émulfions , les bains. 3 0 . Les émol- 
lients , qui font compofés de parties gluantes , comme la mauve, 
la guimauve , la pariétaire , le lis , le feneçon , la fetnence de 
lin. 4 0 . Les reflerrants , qui font propres à précipiter l’humeur 
âcre qui caufe le flux de ventre; tels font , le bol , la terre figil- 
lée , les yeux d’écrevifles, le corail , l’ipécacuanha , les tamarins, 

* la rhubarbe : les trois derniers ont encore une vertu purgative. 
5 0 . Les tranfpiratifs , comme la fquine , la falfepareille. 6°. Les 
apéritifs , comme les racines de gramen , defraiiier , de fougerç 
mâle , d’arrête-bœuf , de chardon rollan. 7 0 . Ceux qui lâchent le 
ventre , comme pruneaux , cerifes , pommes violettes , fleurs de 
pêcher. 8°.' Ceux qui amolliflent doucement , & qui humeélent 
l’âcreté du fang , comme les bouillons au veau , les décodions 
de buglofe , fc autres herbes rafraîchifTantes. 9 0 . Les réfolutifs, 
qui ramolliflent les humeurs lorfqu’elles retardent la circulation 
du fang , comme les farines d’orge , de froment , feves , lentilles , 
dont on fait les çataplafmes. xo°. Les détergents , qui ont des 
parties falines , comme l’aigrenioine , la bugle , la fanicle, 13 per- 
venche, l’aloës , la myrrhe, l’alun. n°. Les aftringents , qui 
reflcrrent , comme le vin ferré, l’oxycrat , ou le vinaigre mêlé 
avec l’eau , Sic. 12 0 . Les purgatifs ; ils font de plufieurs fortes : 
ceux qui purgent la pituite , font l’agaric , la colôquinre , les fleurs 
de pêcher : ceux qui difpofenr la bile à fe détacher , comme la 
caflè , la rhubarbe ; ceux qui purgent la mélancolie , comme le 
féné ,1a fcammonée , l’ellébore , & c. ceux qui purgent toutes for- 
tes d’humeurs , comme la manne , le catholicon : les émétiques 
ou vomitifs, comme le tartre émétique, l’ipécacuanha , le foie 
d’antimoine , le vitriol. 13 0 . Les fudorjfiques ; tels font, le gayae, 
la falfepareille , la fquine , les fels volatils. 14 0 . Les diurétiques, 

/ qui raréfient le fang par leurs parties falines , comme le cryftal 
minéral , le vin blanc , les racines de perfil , d’ache , de fenouil , 
d’afperges , d’arrête-bœuf , de fongere mâle. i$°. Les fortifiants 
ou cordiaux, qui fortifient le cœur , comme la poudre de vipè- 
res , la cannelle , les confeftions d’hyacinthe & d’alkermês , les 
fleurs de buglofe, violettes, œillets, rofes ; les eaux cordiales 
de chicorée , d’endive , de buglofe , de fcarbieufe , de fcorfonere , 
de coquelicot , de chardon bénir , de piflenlit j ceux qui fortifient 
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le cerveau , comme la bétoine, la giroflée , la fange , la marjo- 
laine ; ceux qui fortifient la poitrine , & qui adouciffent en mê- 
remps , comme le lait de vache & d’ànefle , le tuffilage ou pas- 
d’âne , la réglifle , éonfervc de guimauve , les dattes , les jujubes , 
les raifins , les cinq capillaires , la fcolopendre ; ceux qui lèvent 
les obftructions du poumon que caufe l’afthme , comme les pré- 
parations de foufre , l’aunée , l’iris , les fleurs de benjoin ; ceux 
qui fortifient les yeux , comme l’eau-de-vie , l’eau de fenouil ; 
ou qui lesrafralchiflènt, comme les eaux de planrain , d’euphrai- 
fe , la petite confoude , les blancs d’œufs; ou qui deflechent l’hu- 
meur qui cauie les ulcérés de l’œil , comme le lucre candi , le vi- 
triol blanc , le fel de faturne i6°. Les ftomachiques fit les fer- 
ntentatifs , propres à difloudre la matière vilqueufede l’eftomac ; 
tels font , la cannelle , le poivre blanc en grain , la mufeade , l’é- 
corce d’orange , l’anis , le fenouil , la coriandre , les huiles d’ab- 
finthe , de coing , de maftic , de mufeade , de girofle ; ceux qui 
font propres à raffermir les fibres relâchés de l’eftomac , font la 
conferve de rofes , la confeâion d’hyacinthe ; ceux qui corrigent 
l’acide, qui caufe la foiblefl'e del’eftomac , font les yeuxd’écrevif 
fes , le corail préparé. 17 0 . Ceux qui purifient la mafle du fang , 
font la chicorée fauvage , le cerfeuil , le houblon , le crefTon , la 
laitue , l’aloës. 18 0 . Ceux qui lèvent les obftruéiions de la rate 
& des autres vifeeres ; font la fcolopendre , le câprier , la limaille 
d’acier ou le mars. 19 0 . Leshyftériques , qui abattent les vapeurs 
de la matrice, font l’opium préparé , l’efprit de vitriol , l’eau de 
nirre; ceux qui chaflenr au-dehors les mauvaifes humeurs de cette 
partie , font l’huile de fuccin , l’eau de cannelle , les lues de rue 
& de.fabine,, les trochifques de myrrhe , &c. 

RÉMÉRÉ. ( Faculté de ) C’eft un droit que le vendeur d’un 
héritage fe réferve , par une claufe exprefle , appofée dans le 
contrat de vente , de rentrer dans ce même héritage vendu , en 
remboutlànt à l’Acheteur le prix qu’il a reçu : mais cette faculté 
fe prefcrjtpar trente ans, comme lesautresaûions perfonnelles , 
& quand même elles feroient ftipulées à toujours. 

REMISES , ( les ) en matière de décret , font des délais de 
quinze jours , qui s’accordent aupourfuivant , criées depuis l’ad- 
judication , fauf quinzaine , pour parvenir à l’adjudication pure Se 
Ample du fond , ou droit immobilier , parce que fouvent il arrive 
des incidents qu’il faut faire vuider avant l’adjudication : ces re- 
mifes contiennent ce qui a été mis dans l’enchere de quarantai- 
ne , Se ce qui eft arrivé depuis ; Se par ces remifes on ordonne 
que l’adjudication fera remife à quinzaine : on les publie ; on 
les affiche, & on les fignifie comme l’adjudication , fauf quin- 
zaine : H en faut crois pour parvenir à l’adjudication pure & Am- 
ple , & elles fe continuent de quinzaine en quinzaine. 

RENARD. ( le ) Animal fauvage , gros comme un chien 
ordinaire , qui a les oreilles courtes , la queue longue St le poil 
roux : il eft d’un naturel fort rufé , foie pour attrapper fa proie , 
foit pour éviter les pièges des Chafleurs , qui doivent faire la 
guerre à ces animaux j car ils font grands deftruâeurs de gi- 
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bier : on les charte avec des chiens courants , mais plutôt petit! 
que tr^p grands , & des lévriers qui doivent être hardis pour fe 
lancer deffus & les’mordre : on les guête dans les bois , les garen- 
nes , les bleds , le long des ruiilêaux ; ils le tiennent ordinaire- 
ment dans les gros hailiers & les plus grands forts. 

Quand les chiens ont rencontré un renard , on fonne d’un 
ton grêle , St on crie harlou mes bellcts , harlou , s’en va chiens , 
t’en va. Loi lque les chiens i’onr hors de la voie , on prend les 
devants , & on les fait fecounr par des relais d’autres chiens. 
Quand , par hazard il fe terre , on le déterre avec des pioches, 
puis on a un ballet qu’on met dans le trou , qui le fait fortirj en- 
fuite on le pourfuit , & on le tue au fufil. .. 

Il yaditt-rents piégespour prendre les renards ; ceux de fer 
êt à planchette tombante , qu’on trouve chez le Marchands , font 
les meilleurs : on doit les tendre fur de la terre qu’on a bê- 
chée, quatie pieds en quarré , & dans un lieu découvert, loin 
de tout arbre , dans une folfe de douze pouces de profondeur , & 
de la grandeur du piege , dans laquelle on en fait une plus pe- 
tite , de la grandeur de la planche , profonde de trois ou quatre 
pouces ; on enfonce enfuite le refTort , St on recouvre le tout de 
feuilles : on doit bien éventer le piège , c’eft-a-dire , le laifler 
tremper vingt-quatre heures dans l’eau claire , le frotter de plan- 
tes odoriférantes, afin que le renard n’en ait pas le vent : on, 
doit mettre fur cette terre divers morceaux de l’appàt. L’appâc 
eft de differentes fortes , comme des vuidanges de volaille , de 
cous de canards , decouenne de lard , de petits oifeaux grillés , &c. 

Maniéré de les piendre. Cherchez un petit chemin où doit 
palier un renard : l’ayant découvert , faites une petite folfe d’un 
ou deux pieds , & de trois doigts de profondeur ; dans le milieu 
de cette même folle, faites-) -en une autre , mais plus profonde 
de trois ou quatre doigts, afin que la planche ou marchette puifle 
fe mouvoir lorfque la bête marchera . cela fait , pofez à travers 
le chemin un pitge tel qu’on le vend chez les.Marchands ; arra- 
chez le bout de lachaîne , avec une corde , à un piquet éloigné du 
piège de trois ou quatre pieds : couvrez négligemment le tout de 
feuilles feches, quatre ou cinq pieds autour ; attachez au bout 
d’une corde un morceau de viande crue , & rrainez-la le long 
de ce chemin & aux environs : enfuite retirez-vous , & revenez 
le lendemain voir ce qui en fera. On les prend aulîî avec des 
pièges de fer appelles traquenards , que l’on trouve chez les 
Quinquailliers. \ 'j 

On peut encore les tirer à l’affût , de cette maniéré. On eft deux 
tireurs de compagnie ; deux fe portent à la rive du bois fur-des 
arbres , St un autre porte avec lui deux poules en vie , & fe porte 
à cinquante pas de la rive du bois , de maniéré que les trois 
hommes forment un triangle : celui qui tient les poules , les fait 
crier de temps en temps pour attirer les renards à portée des ti- 
reurs , qui doivent prendre garde de blefler celui qui fait crier la 
poule. 

Pour tirer le renard à l'affût , on choilit un arbre près d’un 
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fort où i! y ait des renards ; on y attache au pied une poule , & 
à l*une de fes ailes une ficelle ; on monte lur l’arbie , on s’y ca- 
che , on s’y tient en repos quelque temps , puis on tire la ficelle 
pour faire crier la poule , le renard ou autre bête carnafliere ac- 
court au cri delà poule , & on peut le tirer facilement. 

On chafie le blëreau de même que le renard. 

Les renards font eu rut aux mois de Décembre 8? Janvier. 

La graille de renard eft bonne pour les engelures & les dou- 
leurs des nerfs , & fes parties génitales pour la pietïe. 

RENONCULE , ( la ) par la vivacité de les couleuîs , & 
fa figure majeltueule , tient le même rang que l’œillet 8r la tuli- 
pe , pat mi les plus bellçs fleuis d’un parterre. Sa tige tft de lire 
à huit pouces i l'es fleurs font à plufieurs feuilles , difpofées en 
rôles , & de dilférentes couleurs , lëlon les efpeces Les renon- 
cules ies plus recherchées font l’orientale , & celle de Tripoli. 

Les le mi- doubles n’ont qu’une médiocre quantité de feuilles : 
elles tteuutm ie milieu entre les grolïes doubles & les Amples : 
elles lè/ui aujourd’hui les plus efiimées , à caufe de la prodigieufe 
variété de touieurs qu’une même planche produit ; d’ailleurs la 
giatne de la meme fleur produit de nouvelles couleurs d’une an- 
née a l’autre : bien plus , les femi-doubles font fécondes & fe 
produ.fent de graines , au lieu que les doubles font ftériles. 

Les unes & les autres fe multiplient de greffes , qui naiflènt au- 
tour des racines dont on les fépare , ou de graines ; mais la pre- 
mière voie eft la plus fûre & la plus prompte , car i'ouvent les 
ca.eux donnent des fleurs l’année rimante. La terre pour les re- 
noncules doit être une terre meuble , c’eft-à-dire , dont la cul- 
ture foit aifee & la confiftance moyenne; elle doit être grafîe , 
noiiàtre & légère , parce que les renoncules régnent l’hiver , & r 
qu’il faut que cette terre foit fufceptible des impreffions du fo- 
Jeil. Les piaces qui leur conviennent , ce font les pièces ifolées 
du parterre , ou les extrémités des plates-bandes , de façon qu’el- 
les ne Iqient pas étouffées ou appauvries par d’aurrés plantes. La 
femence doit être d’un bel œil , ni trop légère , ni ridée , ni pi- 
quée de vers. 

Culture des Renoncules. On doit femer la graine à la mi- 
Aofit , & tout le mois de Septembre. Si c’eft dans des pots ou 
caiflès , ia femer prefque à fleur des bords , & les placer à l’ombre 
durant quelques jours : fi c’eft en pleine terre , ce doit être fur 
une planche , en bon fond , expofée au Levant : après l’avoir bien 
fouie , il faut unir la lurface avec le rateau : on doit femer par 
un temps doux , & répandre fur la femence trois doigts de la 
meilleure terre préparée ; étendre de grande paille fur le tout , & 
arrofer largement par-dçfl\is la paille. Les renoncules en pleine 
terre profitent davantage , dès que le terrein eft bon , & qu’elles 
font cultivées avec foin : cependant les pors ont une grande com- 
modité , eu égard à l’expofition , parla facilité qu’on a de lestranf- 
porrer où l’on veut : le milieu qu’on peut prendre , c’elt de fe- 
mer dans des pots , 8r de les enfoncer en terre , de forte que leur 
bord foit de niveau avec la terre. 
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On retire la paille au bout de quinze jours : au relie , les grai- 
nes recueillies dans l’année germeilr plus vite. Quand elles ont 
levé , les unes en quinze jours , d’autres en trois femaines , on 
les déplante ; & pour cela on emporte en motte trois pouces de 
la terre , fort des planches , foit des pots ou des caifTes : il faut 
alors froifler les mottes , en cribler la terre , en tirer les pois des 
renoncules arrêtés fur le crible , les laiffer féeher , les ferrer 
dans des bottes , couvertes d’un lit de fable très-fin. A la fécondé 
année , & quand on veut les replanter , les pafTer avec le fable 
fur un crible ou tamis , & les planter non à claire voie , comme 
on avoir fait de la graine , mais un à un , & à un pouce de dif- 
tance , dans des filions profonds d’un pouce , 8c les recouvrir de 
terreau criblé. A la troifieme année on les replante ; & , comme 
lespotsont acquis la forme de véritables griffes ou racines ,jo n 
les efpaces plus au large , c’eft-à-dire , à quatre doigts l’un del’au- 
tre , fur une tracée au cordeau , dont les alignements font en for- 
me de grille : on place les griffes à tous les angles que les quar- 
tés ont fermés ; on a foin de mêler avec art les diverfes efyeces , 
afin de former un émail agréable par la diverfité des couleurs. 

Les renoncules qui ont levé 8c pouffé leurs fannes , demandent 
qu’on leur ménage les arrofemenrs , à moins que le mois de Sep- 
tembre ne foit fec : quand les nuits font longues , on arrofe le ma- 
tin , car l’eau , pendant la nuit , refteroit fans effet auprès des raci- 
nes , faute de chaleur. On doit leur épargner les pluies d’autom- 
ne , & toutes les pluies froides , qui leur font mortelles. Pendant 
les gelées les couvrir de paillaffons & de fumier éteint , les placer 
le long d’un mur , à l'abri des vents , & mettre au-devant ouel- 
ques planches en forme de toit ; mais le meilleur abri eft une 
ferre bien fermée & point trop humide. Au retour du printemps 
on les fort , dès que le temps eft doux 8c le foleil fans nuages .» 
il faut pofer les pots , non fur la terre nue , mais fur des briques 
ou pierres , en forme de piedeftal , 8c multiplier les arrofemenrs 
à mefure que le foleil fe fait fentir : on doit retrancher tous les 

i 'ets qui difljperoicnt inutilement la feve , 8c garantir du foleil 
irûlant tous les boutons nés fur la tige du premier : c’eft le 
moyen d’avoir de belles fleurs , 8c arroier de deux en deux jours 
pendant la fleurifon ; faire la guerre aux infeéles qui font des 
atteintes mortelles à ces fleurs , fur-tout aux pucerons verds & 
noirs, aux chenilles de couleur grisâtre , aux fourmis , aux li- 
maçons , aux araignées . aux vermiffeaux blancs. Il y a plufieurs 
remedes pour les détruire ; 8c entr’autres de jetter autour des 
pots une forte décoûion d’abfinthe , ou de tabac , ou de colo- 
quinte. 

Dès que la renoncule eft- fur fon déclin , c’eft-à-dire , quand 
toutes les fleurs jauniffent,* on doit la couper par le pied , fans 
attendre fon entier deffechement , labourer la terre , l’arrofer , re- 
mettre des pots à leur première place , afin que les griffes re- 
prennent chair , car il ne faut point déplanter les renoncules 
avant leur maturité : alors on couche les pots de côté pour les 
préferver des pluies trop fortes. On reconnolt à l’entier deffe* 
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cHement des fleurs , la maturité de la graine ; on la recueille par 
un beau temps , & on la met en lieu lec : il faut féparer , autant 
qu’il fe peut, les petites griffes de leur mere ; on les trouve 
autour des maîtres pieds : éplucher & couper foigneufement tout 
ce.que l’on y trouve de corrompu ; les laiflèr eflorer au grand air ; 
les mettre enfuite dans des tiroirs ou boîtes en lieu fee , Se les 
remuer de temps en temps. Lorfqu’eiles ont repo£é un an «u 
même deux , elles n’en valent que mieux pour être plantées : il 
faut avoir foin de marquer les renoncules par des étiquettes, 
qui contiennent leur nom & la date du temps où elles ont été 
arrachées. 

A l’égard des renoncules femi-doubles , on doit employer 1 a 
même culture qu’aux doubles , fi ce n’eft qu’il ne faut retrancher 
aucun bouton , puifque leur beauté confifte dans la quantité de 
leurs fleurs. Traité des Œillets , &c.‘ 

RENOUÉE. Plante dont les tiges font petites & déliées , & 
rampent à terre : elle croît dans les lieux incultes. Elle eft rafraî- 
chiflante St vulnéraire : on s’en fert contre le flux de ventre , la 
dyfTenrerie , l’hémorragie qu’elle qu’elle fou ; pilée & appliquée 
fur une partie malade , elle arrête le fang. 

RENTES cenftituées. Foye^ Constitution de rente. 

Rente foncière (la) eft une redevance impofée à perpétuité 
fur un certain héritage , Se qui le fuit par-tout , en quelques mains y 
qu’il paffe. Ces rentes peuvent être crées en plufieurs maniérés : 
la plus ordinaire eft le contrat de bail à rente, par lequel on tranf- 
fere la propriété d’un immeuble , à la charge d’une certaine fom- 
tne ou d’une certaine quantité de fruits que le Poftefleur dùit 
payer tous les ans. Il y a deux efpeces de rentes foncières : celles 
qui font les premières après les cens , qu’on appelle gros cens , ou 
furcens , & les fimples rentes foncières. Les premières ne peuvent 
être réfervées que par un Seigneur de Fief, qui , en baillant quel- 
ques héritages à titre de cens , fe réferve , outre les cens , une 
rente plus forte en grains ou en argent; les fécondés , font celles 
qui font impofées par le Propriétaire qui n’eft point Seigneur , 
dans l’aliénation de fon héritage ; mais cette aliénation fe peut 
faire de trois maniérés. i°. Lorfqu’on aliéné fon héritage à la 
charge d’une rente purement & Gmplement , c’eft une véritable 
rente foncière non rachetable , Se dont l’héritage demeure chargé 
à perpétuité. i a . On peut l'aliéner à la charge d’une rente rachc- 
table, moyennant une certaine fomme, Se c’eft alors une vérita- 
ble rente foncière , mais qui eft rachetable , & alors la faculté de 
rachat fe preferit par trente ans. 3 0 . On peut l’aliéner moyennant 
une certaine fomme , pour raifon de laquelle l’Acquéreur con ft i- 
tue une rente , 8: alors cette rente n’eft pas foncière , mais confli- 
tuée , & par conféquent rachetable à perpétuité ; car dans ce der- 
nier contrat, les Parties ont commencé par une véritable vente , 

& ont enfuite converti le prix de ^a vente en un contrat de conf- 
titution. 

Il faut encore obferver que , comme la rente foncière fuit r hé- 
ritage en quelques mains qu’il pafie , le Preneur qui a conlémi 
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à la création de la rente , venant à aliéner l’héritage , n’eft plus 
tenu que des arrérages échus avant l’aliénation. 

Un Econome éclairé ne doit point charger fon bien de rentes 
foncières. Par la reute foncière ou entend une rente foncière (im- 
pie, qui eft une redevance en argent ou en grains, ou en autre 
efpece, adife fur des mailbns ou des fonds de terre , & qui eft 
iuamcrtiftàble de fa nature. Ces fortes de rentes font nuifibles aux 
biens fonds , & elles font du tort aux Cultivateurs ou aux Pro- 
priétaires , parce que ce font des charges réelles qui fuivent tou- 
jours le fonds, & que le Créancier , a qui elles font dues , peut 
s’adreflèr à tel Détenteur que bon lui fcmble , foit que le fonds 
rapporte, foit qu’il ne rapporte pas. 2 0 . Parce que celui qui en 
charge Ion fonds , rte peut prévoir que les charges de l’Etat pour- 
ront augmenter, & que le revenu des fonds ne fuffira plus pour 
payer les anciennes redevances , acquitter lés impofnions , & faire 
ïubfifter le Cultivateur. Bien plus, il ne conftdere pas que dans 
la répaititiun des impofitions qui ont lieu, on n’a aucun égard à 
ces charges : enforte que deux fonds d’égal revenu , dont l’un 
ne doit rien, & l’autre doit confidérablement , s’impofant fur le 
même pied , la différence qui en réfulte pour les deux Cultiva- 
teurs, c’eft que l’un fe foutient , & l’autre eft néceflàirement rui- 
né. Alors le fonds refte en friche , parce que perjpnne ne veut 
d’un fonds chargé d’une rente qui abforbe iouvent la principale 
partie de la récolte. Journ. économ. Avril 17^8. 

Rentes créées par le Roi , ce font celles qui font alignées 
fur les Tailles , Gabelles , Aides , Entrées , Décimes & Clergé , 
ou lur les Dons gratuits : toutes ces rentes font dans le commer- 
ce , &c fe peuvent vendre ; mais pour des acquérir fûrement, il 
faut prendre eu grande Chancellerie des Lettres de ratification , à 
l’effet de purger les hypotheques , que l’Auteur de ces rentes au- 
rcit pu avoir conftituées fur icelles ; & fi , avant que lefdites Let- 
tres foienr fccliées , il ne fe trouve point d’oppofitions au Sceau , 
les rentes fonr purgées de toute hypotheque. 

RÉPARATIONS de bâtiments. II y en a de trois fortes , 
les groffes , les viagères & les menues. i°. Les groffes font cel- 
les des gros murs, des efcaliers , des cheminées , des poutres, 
des vofties^des couvertures entières : ces fortes de réparations 
font toujours 3 la charge du Propriétaire , & jamais de l’Ufufrui- 
tier. 2 0 . Les viagères, lefquelles fe font pour entretenir la mai- 
fbn en bon état, font entr’autres, de mettre des gouttières neu- 
ves en la place des vieilles , de faire vuider les lieux & latrines, 
de réparer les àtres , les trous des planchers & efcaliers, & autres 
qui ne font pas effeutielles à l’édifice : elles font à la charge de 
l’UfuFrufrter. 3 0 . les menues , 3 * qui regardent l’état aDuel de la 
maifon, l'ont , par exemple , le raccommodage des ferrures , le 
remplacement des vitres cafféeS , des clefs des portes, des car- 
reaux , quand il ne s’agit point de recarreler entièrement une 
chambre , 8 c autres femblables j elles fonr pareillement à la charge 
de l’Ufufruitier, & quelquefois même du Locataire. 

RESCISION. Lettré de Refcifion pour être reftitué en en- 
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fier. Ce font des Lettres de Chancellerie , par lefquelles le Roi 
calfe & annulle les Aéles ou Contrats par lefquels on fe trouve 
léfé. Sa Majefté n’entre point dans l’examen de l’expofe de ces 
Lettres , elle les adrelTe à des Juges pour qu’ils en décident ; ainfi 
elles n’ont d'effet que lorfqu’elles font entérinées , & elles ne le 
font qu’au cas que les caufes pour lefquelles elles ont été obte- 
nues , fe trouvent véritables : alors elles opèrent la reflitution en 
entier ; & , en caffant l’Aâe ou Contrat dont il s’agit , elles re- 
mettent les Larties au même état qu’elles éroient auparavant : 
par-là , on voit que la reftitution en entier , eft I’eôét de la refei- 
lion. Cependant quand un Contrat eft nul , d’une nullité d’ordon- 
nance’ou de coutume , il ne faut pas des Lettres de 1 efeifion : telle 
eft , par exemple , l’obligation qu’une femme auroic pal fée en 
Pays coutumier , fans être autorifée de l’on mari. 

Les caulès ordinaires pour obtenir la reftitution en entier , 
font le dol , la crainte , la violence , la minorité , la léfion d’ou- 
tre-raoirié de jufte prix , ou du tiers ou quart dans les partages : 
il y a auflï des caufes qui font laifTées a la prudence du Juge. 
Une des plus.fréquentes caufes eft le dol perfonnel de celui 
avec qui on a contracté : fi mon cohéritier , par exemple , a fait 
faire en mon ablencé un inventaire frauduleux des biens de la 
fucceffion , afin de m’induire à y renoncer , lorfque la fraude fera 
découverte , je pourrai être reftitué contre ma renonciation : la 
minorité eft encore un moyen de reftitution , quand elle eft ac- 
compagnée de léfion, c’eft-à-dire, de perte ; car le Mineur n’efl 
pas reftitué , comme Mineur feulement , mais comme ayant été 
léfé : aiirfi lorfqu’un Mineur n’a fait que ce qu’il devoir faire , 
& ce que tout homme de bon fens auroit fait , il ne doit pas être 
reftitué , quoique dans la fuite les hafards 5 : les cas fortuits luf 
aient caulé quelque perte. a°. Dès que le mineur a approuvé 
en majorité ce qu’il avoir fait en minorité , il ne peut plus êrre 
Teftirué , à moins qu’il n’y ait dol perfonnel de la part de celui 
avec qui il a contraéïé. 3 0 . La reftitution du Mineur ne peut 
profirer au Majeur qu’en certain cas ; comme quand il s’agit 
d’qne chofe qui eft indivifible de fa nature , Se qui eft pofledée 
par indivis , par un Mineur»& un Majeur. 4 0 . La reftitution en 
entier a encore lieu quand il y a léfion d’outre-moitié de jufte 
prix : par exemple , fi une maifon valoit vingt mille livres , & 
qu’elle ait été vendue pour neuf mille ; mais en ce cas l’Acqué- 
reur a le choix de fuppléer le jufte prix , ou de rendre la mai- 
fon ; mais pour eftimer s’il y a léfion , on doit fe régler fur ce 
que la maifon valoit au temps du contrat : cette reftitution n’èftr 
accordée qu’au Vendeur , S i nullement à l’Acquéreur , quel que 
léfion qu’il fouffre , à moins qu’il ne foie Mineur , ou qu’il n’y 
ait dol perfonnel delà part du Vendeur , parce que rien n’oblige 
d’acheter trop cher. 5 0 . Elle n’a point lieu <*n matière de meu- 
bles , non plus qu’en matière de vente , de droits fucceffifs , qui 
font fouvent très-incertains. 6°. On n’a point d’égard non plus 
à la léfion , lorfqu’un immeuble a éré vendu par décret forcé , 
parce que l’adjudication a été faite par autorité de Juftice. 
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A l’égard de la crainte ou violence dont on a parlé ci-ddths^ 
6t qui peuvent donner lieu à la reftuution en entier , ces caules 
ont lieu lorfqu’un homme a été contraiur de faire quelque chofe 
par force , & par les menaces d’un autre qui avoir le pouvoir de 
les exécuter , pourvu que la menace foit aflez forte pour intimi- 
der un homme ferme & confiant, &• qu’il y ait eu des protefta- 
tions faites pardevanr N otaire , d'abord après l’ Aûe palTé : au ref- 
ie , les Lettres de Refcifion doivent être obtenues dans les dix 
ans , à compter du jour que l’Aâe a été parte ; mais à l’égard des 
Mineurs , les dix ans ne courent que du jour de leur majorité. 

RESERVOIR d’eau. Pour eu faire un bien folide ,-i'l faut 
creufer la terre iur un bon fond 8e un peu uni , faire le creux en 
talus , 8e diriger la pente du côté de la conduite , enduire le fond 
& les côtés de terre glaife bien pétrie avec les pieds , de l’épaif- 
feur de quinze à dix-huit pouces , avec un lit de fable par-dertus, 
mettre également de la glaife fur les côtés , revêtir le tout d’un 
mur de maçonnerie , & faire une couverture folide au-deflus du 
réfervoir. Les réfervoirs doivent être le plus près du jardin au’il 
eft portîble. ’ • H 

RÉTENTION D’URINE. Pilez des cloportes avec du via 
blanc , &: buvez de ce vin. 

Autre Remede. Lavez dix ou douze plantes entières de corne 
de cerf fauvage, appellée nafi.urtium verrucofum : effuyez-les ,pi- 
lez-les bien dans un mortier , laiiï’ez-Ies tremper deux bonnes heu- 
res dans un verre de vin blanc ; partez le tout par un linge avec 
exprertîon , 8e buvez la colature : ce remede fait uriner , 8c fortir 
la pierre & la gravelle : ou mêlez demi verre de jus d’ortie avec 
autant de vin blanc , & avalez le tout à jeun. 

Appliquez fur la région de la veffïe , ducreflbn de fontaine pilé. 

Autre Remede. Prenez des feuilles de pariétaire , deux poi- 
gnées ; une poignée de fleur de camomille ; faites bouillir le tout 
dans du lait en confiftance de cataplafme ; puisajoutez-y deux ou 
trois oignons cuits fous la cendre , & une once d’huile de feor- 
pion. Vous l’appliquerez fur la région de la velfie. Eph. d'All. 

RETOUR , ( droit de ) ou de Réversion , eft un droit, 
en vertu duquel les immeubles , donnés par les Al'cendants à 
leurs Defcendants ( légitimes ) retournent aux Donateurs , lorf- 
que les enfants donataires décèdent lans enfants : ce droit ne s’é- 
tend pas au-delà des oncles 6e des tantes. Ce droit eft reçu , tant 
dans le Pays coutumier , que dans le Pays du Droit écrit , mais 
avec quelques différences. Dans le Pays du Droit écrit, les chofes 
données retournent au Donateur , lans charge de dettes 8e fans 
hypotheques ; car les Donataires n’én peuvent pas difpofer au 
préjudice de la Reverfion : dans le Pays coutumier , le Dona- 
taire eft propriétaire des biens donnés ; ainfi il peut les aliéner 
ou hypothéquer entre-vifs ; & , s’il en difpofoir par Aâe de der- 
nière volonté , la difpofition ne feroit valable que pour le quint , 

ltS % uatre retourneroient au Donateur. Dans l’un & 

ciurre 1 ays , pour que le droit de Retour ait lieu , il faut que le 
Donataire decede fans enfants avant le Donateur. Ce Retour 
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n’a lieu qu’au profit du Donateur , l’aïeul n’en peut jouir : il n’a 
pas lieu pour les meubles en Pays coutumier , à moins qu’ils n« 
le trouvent en nature lors du décès du Donataire ; mais en Pays 
du Droit écrit , les cbofes mobiliaires , comme une foinme de de- 
niers ('Si celles qui l'ont données en dot , font fujettes au droit 
de Retour. , 

RETRAIT LIGNAGER fie) eft un droit établi en 
Pays coutumier , pour çonferver dans les familles les propres , 
& en vertu duquel un parent du côté Sr ligne , dont eft venu au 
Vendeur un héritage vendu , peut le retirer des mains de l’Ac- 
quéreur , en intentant l’aClion en Retrait dans l’an & jour , à 
compter du jour de l’infinuation du Contrat ; 8c ce temps paflé, 
les Lignagers ne font plus recevables a demander le Retrait. 
L’aélion en Retrait doit étTe intentée devant le Juge de l’Ac- 
quéreur. i°. Ce Retrait n’a lieu qu’en cas de vente volontaire 
d’un héritage , faite à un étranger de la ligne ; ou en cas d’aâe 
équipollént a la vente , comme s’il eft donné en paiement d’une 
fomme due , il faut que l’héritage foit un propre en la perfonne 
du Vendeur. a°. Il a encore lieu eu adjudication par decret for- 
cé. 3 0 . En échange d’héritage contre meubles. Il n’y a que les 
véritables propres qui (oient fujets au Retrait lignager. Or en 
cette matière , un véritable propre eft un immeuble , comme mai- 
fon , héritages , rentes foncières , échus par fucceflîon direde , 
ou collatérale , ou par donation en ligne direâe : les immeubles 
qui ne le font que par fidion , comme les offices vénaux, les 
rentes conftituées à prix d’argent , les rentes foncières rache- 
cables, ne font point fujets au Retrait , non plus que les choies 
mobiliaires. 

Pour exercer le Retrait, il faut être parent lignager du Ven- 
deur ; il n’importe en quel degré que ce (oit : un lignager ne peut 
céder ce droit à un Etranger de la ligne , ni lui prêter fon nom. 
Tout eft de rigueur daus l’aûion en Retrait ; la moindre forma- 
lité omife fait décheoir le retrayaut de la demande. Les pricipaies 
l'ont que le retrayant faJfe à l’acquéreur offre de bouri'e , deniers , 
loyaux-coûts , & à parfaire dans l’exploit d’ajournement, 8c dans 
chaque journée de la caui'e principale , jufqu’a conteftation en 
caul'e inclulïvement. On eft difpenlé des formalités des offres , en 
faifant les confignations dès le commencement de l’inftance , par 
ordonnance du Juge : le retrayant , auquel l’héritage eft adjugé , 
doit payer 8c rembourfer l’acheteur du ptix entier qu’il a payé au 
vendeur porté par le contrat, & tous les frais & dépenfes pqur 
l’acquifition de l’héritage. 

Retrait Féodal (le ) eft un droit du Seigneur de Fief: 
c’eft une faculté qu’il a de prendre 8c de retenir , par puifTànce 
de Fief , le Fief tenu 8c mouvant de lui , lorfqu’il eft vendu par 
fon Vaflài ; ce qu’il fait , en rembourfant l’Acquéreur du prix 8c 
loyaux-coûts, dans quarante jours après qu’on lui a notifié la ven- 
te , exhibé les contrats , 8c baillé copie d’iceux : dans l’ufage mê- 
me , le Seigneur peur céder ce droit à un tiers , à moins qu’il n’y 
en sic une prohibition expreffe dans la Coutume. La notification 
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doit être faite au Propriétaire , à fa perfonne , ou à fon domicile , 
ou au principal manoir du Fief ; car c’eft le lieu où les lignifica- 
tions des aûes concernant les Fiefs fe font , parce qu’il eft répu- 
té le domicile du Seigneur féodal. Le Seigneur , qui exerce le 
Retrait , doit rembourler à l’Acquéreur le prix entier de la ven- 
te , quoiqu’il n’en ait payé qu’une partie , & fait un contrat de 
conftitution pour l’autre. 

RHUBARBE. Racine médicinale , grolfe & jaune : elle nous 
vient de Perfe St de la Chine : c’eft le purgatif le plus en ufage : 
la bonne doit être en morceaux qui ne foient point trop durs , 
ni trop pefants , de couleur jaunâtre , St d’un goût amer : fon 
ufage eft pour nettoyer St fortifier l’eftoruac : elle eft bonne con- 
tre le mal hypocondriaque , les affrétions du foie , la bille jaune 
& la jauniffe. La dole eft dtmi-dragme à une dragme , & en in- 
fufion jufqu’à demi-once. 

RHUMATISME. Douleur vague , provenant de mauvaifes 
humeurs , St qui fe fait fentir , tantôt dans une partie , tantôt 


dans une autre. 

Remede. Dans ceux qui viennent de froideur , & qui font longs 
«r obftinés , il faut réitérer plufieurs fois les purgations , foit avec 
de la manne , ou du lirop de rofes , ou des pilules d’agaric , ou 
d’aloës. On peut encore faire le remede fuivant : prenez une ra- 
cine de bryonne , ou coulevrée , broyée ou coupee en rouelles 
minces ; faites-la bouillir en huile d’olive , jufqu’à ce qu’elle foit 
toute feche; retirez les morceaux de racine avec une écumoire, 
ou paffez le tout au travers d’un linge ; frottez chaudement la 
partie avec cette huile , après l’avoir frottée devant le feu avec 
' un linge chaud pour ouvrir les' pores , St enveloppez-ia d’une fer- 
viette bien chaude , réitérez jufqu’à guérifon. 

Ou pilez une bonne quantité de raves ou raiforts : étant en pâ- 
te , appliquez - en fous la plante des pieds du malade , depuis le 
talon jufqu’au bout des doigts ; enveloppez- les bien , St couvrez 
le malade , qui doit s’être couché bien chaudement auparavant. 
Ce remede provoque une fueur copieulë. 

Rhumatisme St débilité de nerfs. Remede. Prenez des fleurs 
de pafle-rofcs , appellées bourdons , féchées à l’ombre , deux pin- 
cées : mettez -les infufer dans un plat de terre vernilfé , avec du 
bot\ vin rouge , qui les fumage d’un demi-doigt ; laifièz- les évî* 
porèr fur les cendres chaudes , jufqù’a ce qu’il refte peu de vinj 
ba(Tînez-en chaudement la partie malade , St étendez- en le marc 
fur une comprefle que l’on appliquera fur l’endroit afteélé , réité- 
rant ce remede deux fois le jour. 

Autre Rfemede. I-renez de l’huile de vers de terre , trois on- 
ces ; de l’efprit-dç-vin camphré , une once , c’eft-à-dire , que l'on 
fait fondre un demi-gros de camphre ; de l’huile de térébenthi- 
ne , une demi-once , de l’efprit de fel ammoniac , un gros : mtlei 
le tout pour un Uniment contre routes fortes de rhumacifmes , 
même la paralyfie St la feiarique. 

On doit faire l’onéfion devant le feu , St frotter avant la patrie 
avec un linge fec , St la réitérer, 
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Autre. Prenez de l’antimoine crud , & du fucre blanc pulvéri- 
fé , de chacun douze grains ; mêlez le tout , pour prendre deux 
fois le jour , pendant quelque-temps. Eph. d'Allcm. 

Remede pour les rhumatifmes, & dont l’inventeur allure , pour 
avoir vu plufieurs heureux fuccès. Voici la recette. Prenez une 
livre de vieux oing , & un litron d’avoine noire ; pétrifiez bien le 
tout enfemble ; formez - en une efpece de gâteau , que vous éten- 
drez fur une feuille de papier gris ; enluite roulez le gâteau & la 
feuille de papier gris , en forme de faucifion ; attachez-le avec un 
fil de fer , 6c iufpendez - le au - defius d’une efpece de lèchefrite , 
dont le fond loit percé de petits trous , comme une pafioire , & 
mettez au-deffous un vale ou lèchefrite ordinaire : cela fait , met- 
tez le feu au faucifion , le tout brûlera enfemble , papier & graif- 
fe ; la partie de graine qui en découle, eft le remede en queftion ; 
la lèchefrite percée eft deftinée à recevoir tout ce qui tombe du 
faucifion , le charbon aufli-bien que la graille ; il n’y aura que la 
graillé qui tombera dans la leconde : il faut mettre ces deux lè- 
chefrites à une diftance l'une de l’autre , afin que le feu ne prenne 
pas à la derniere , car tout brûleroit : on trouve au fond du dernier 
vaiflèau deux ou trois onces de graifle noire , dont on frotte , de 
temps à autre , la partie malade , & on l’enveloppe d’un papier 
brouillard , imbibé de cette graille. 

RHUME , 8c i°. Rhume de cerveau , f le ) eft une humeur qui 
engorge les glandes du nez , & qui produit un écoulement des 
eaux du cerveau , fi abondant , qu’on éternue , & qu’on fe mou- 
che très-fréquemment : elle eft produite par un air froid quis’eft 
infinité dans des parties dont les pores étoient ouverts. 

Remede. Garder la chambre , fe tenir bien chaudement , fe bien 
couvrir la tête , & refpirer du lucre brûlé fur une pelle rouge s 
pour faire palier l’enchifrenemenr. 

a°. RHUME de poitrine ( le ) eft caufé par la même humeur , 
lorfqu’elleféjourne dans les glandes de la trachée artere, & qu’elle 
pénétré dans le poumon : il fe fait connoître par la toux leche dans 
les commencements , & qui refte telle jufqu’à ce que l’humeur 
s’évacue par les crachats. Dans cet intervalle on peut éprouver 
un grand dégoût , une pefanteur de tête , 8c avoir même de la 
fievre ; toufier violemment & fans cefie. 

Remede. Se tenir bien chaudement , prendre un lavement ra- 
fraîchiftant & purgatif ; fi l’on fent une plénitude , & qu’il y aie 
gonflement dans les vaifieaux , fe faire faigner , & même une fé- 
condé fois , s’il y a oppreffion & douleur de côté; rien n’eft plus 
utile pour abréger & détourner les fuites : prendre quelques bouil- 
lons rafraîchifiants, faits avec une livre de fouelle de veau , quel- 
ques navets & petits oignons blancs, une demi -poignée d’orge 
mondé , & un peu de fucre ; le tout bouilli dans trois chopines 
d’eau , réduites à la moitié , pour en compofer trois bouillons s 
ufer pour boifion , d’une tilane faite avec du chiendent & des 
pommes de reinettes , ou avec des racines de guimauve , deux 
pincées de fleurs de coquelicot , & une cuillerée de miel de Nar- 
bonne : laifier fondre dans la bouche des tablettes de guimauve 
Tome II. R 
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pour faciliter Pexpeftoration ; n’ufer que des aliments doux , hu* 
mettants , faciles à digérer ; ne point faire maigre , éviter tout ce 
qui eft aigre , crud , indigeiie , ou de haut goût . 

Si la toux empêche de dormir , prendre en fe couchant , & deux 
heures après le louper , qui doit être très -léger, depuis un fcru- 
pule , jufqu’à un demi-gros de bonne thériaque , enveloppée dans 
du painà chanter, & un verre de tifane chaude par-deflus : ou bien 
s’il y a une graiKle acrimonie dans les crachats , prendre une décoc- 
tion faite avec deux gros d’écorce de tête de pavot blanc , coupée 
par morceaux , une douzaine & demie de piftaches récentes, un 
gros de femence de pavot blanc ; on y ajoure deux gros de fucre 
candi en poudre ,1e tout pilé & réduit à demi -léptier , & dont on 
fait deux prifes ; & , fi ce femede ne foulage point , prendre à la 
place un lcrupule ou demi-gros de diafcordium. 

Lorfque le rhume eft diminué , fe purger avec deux onces & 
demie de manne , & une once de cafte mondée. 

Rhume d’eftomac. Voye\ Coqueluche , Toux fecbe , 
Enrouement. 

Remede fimple contre le rhume coulant par le nez. Recevez 
par le nez & par la bouche , la fumée de poivre en poudre , ou 
celle de vinaigre ,ou de l’encens & d’ambre jaune , jettés fur une 
pelle à feu chaude, &.on fera défenrhumé promptement. Ou te- 
nez dans la bouche fermée , de l’eau-de-vie. 

RHUME caufant l’enrouement. Remede. Prenez deux ou trois 
goufl'es d’ail pelées , pilez-les avec de la graille de porc fondue , 
en forme d’ongent : frottez - en vos pieds , le foir en vous cou- 
chant , après les avoir chauffés , & enveloppés de linges chauds. 

Prenez une taflee d’eau-de-vie , la moitié d’une mufcade râpée , 
& gros comme un œuf de poule de lucre , que vous pulvéri ferez} 
mettez le tout dans une bouteille de verre ; battez - le bien en- 
semble , & l'avalez en trois ou quatre foirs , en vous couchant. 

Ou bien , verfez une pinte d’eau dans un pot de terre , mettez* 
y fix feuilles de chou rouge , hachées menu , avec un bon mor- 
ceau de beurre frais : faites bouillir le tout jufqu’à ce que le jus 
foit réduit à moitié , & retirez-le après avoir exprimé , avec une 
cuiller , le fuc des choux ; mettez fur le tout une once de fucre : 
prenez de cette liqueur deux ou trois matins à jeun. 

RIDEAUX. On appelle ainfi , à la campagne , des langues de 
terre efcarpées , ou en pente , qui fe trouvent quelquefois entre 
deux pièces voifines : dans ce cas , les anciennes Courûmes veu- 
lent que celui qui a le terrein du bas du rideau , air le refte du ri- 
deau : quand on en peut difpofer , on doit en employer le terrein 
en arbres fruitiers , ne fût-ce que pour empêcher l’éboulement 
des terres du rideau lorfqu’il borde quelque chemin. 

R 1 D E S du vifage. Remede pour les ôter. Prenez une demi- 
once d’huile d’olive , une once d’huile de tartre , une demi-once 
de mucilage , de femence de coings’, fix gros de cérufe , une de- 
mi -dragme de borax , autant de fel gemme ; remuez le tout en- 
femble quelque efpace de temps, dans un petit plat de terre avec 
orne fpatule , & frottez-vous-en le vifage. s 
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©o , prenez de l’huile de myrrhe ; Sc le foîr , en vous met- 
tant au lit , graiflez-vous-en le vifage , le couvrant d’une toile 
cirée. 

RIS DE VEAU » C Ragoût de ) eftun morceau délicat qui tient 
à la gorge de cet animal. Lavez bien vos ris de veau ; faites - les 
blanchir dans de l’eau bouillante , puis dans l’eau fiaiche , de-là 
fur un linge ; effuyez-les pour les détacher , mettez-les dans une 
caflerole avec un peu de lard fondu , fines herbes , fel , poivre » 
moufferons , tranches de truffes : partez le tout fur le fourneau , 
mouillez-les de jus ; laiflèz-Ies cuite à petit feu ; après dégraiffez- 
les , & liez-Ies d’un coulis dé veau. Ce ragoût fert pour garnir tou- 
tes fortes d'entrées à la braife. 

RIVIERES. Tout le monde fait , ou doit favoir que les rivières 
navigables appartiennent au Roi , & que celles qui ne le font pas 
appartiennent aux Seigneurs féodaux dans l'étendue de leurs fiefs. 

On prétend auflï qu’une petite riviere ou ruiireau peut appartenir 
à un Particulier , lorfqu’elle a fa foürce & fon cours dans fes Ter*, 
res , ou bien qu’elle ell à lui par une pofleffion immémoriale. Un 
Seigneur a droit de faigner la riviere qui paffe dans fon fief, pour 
arrofer fes prairies , pourvu que cela le farte fans porter un grand 
préjudice à fes voifins : on tient même que les Particuliers peuvent 
preferire le droit d’arrofer leurs prairies par une pofleffion immé- 
moriale. Maisperfonne n’a droit de retenir ou de détourner l’ancien 
cours des eaux publiques. 

Débordement des Rivières. Moyen d’arturer les terres qui font 
fujettes à être fubmergées par le débordement des rivières. 

Voyez d’abord ce qui a été dit à l’occafion des terres fubmer- 
gées par les hautes marées , à l’Article Terres marécageufes. 

Les digues doivent être faites à-peu-près de même que celles 
qui fe font contre les efforts de la mer , fi ce n’eft qu’il n’eft pas 
néceflàire qu’elles foient auffi fortes , parce qu’il arrive fouvent 
que la mer bat en plein fur la digue qu’on a faite , au lieu que 
la riviere ne la heurte qu’en gliflant , & que fon mouvement en 
avant diminue la preffion qui fe fait fur les côtés. Cependant il 
y a toujours une réglé effentielle à obferver ; c’eft que l’épaiffeus 
de la digue doit toujours être proportionnée à l’élévation qu’on • 
a à craindre de l’eau , & c’eft fur cette épaiffeur qu’on doit régler 
la hauteur. Comme la crue des eaux ne fauroit être déterminée t 
comme l’eft celle des marées , le plus fûr eft de fe déterminer con- 
tre les plus hautes eaux qu’on ait à craindre. Cela pofé , la digue 
doit être d’un pied plus haute : ainfi, comme les plus hautes eaux 
ne montent pas à plus de trois pieds de hauteur perpendiculaire ; 
au-deffus du niveau de la terre que l’on veut affiner contr’elle , il 
n’y a qu’à prendre pour la digue une hauteur de quatre pieds. 

Or , pour la conftruéHon d’une digue de quatre pieds , la largeur 
de la bafe doit être de fix , & le côté qui fait face à l’eau , gr 
qui eft la pente la plus longue , doit être de dix : à l’égard de 
la pente en dedans , c’eft-à-dire du côté de la tranchée , elle doit 
être de fix pieds , la tranchée elle-même doit avoir cinq pieds de 
profondeur -, & la bafe de la digue , de ce même côté , doit être à 
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la diftance d’un pied 5c demi de la tranchée , & le haut de la di« 

gue un pied à demi de large. 

On doit encore avoir égard à la diftance de la riviere , car la, 
lapidité avec laquelle l’eau defcend des terreins élevés , après les 
grandes pluies , eft fi grande , qu'elle franchit toutes les digues , à 
moins qu’on ne lui iailfât un certain efpace , qui ait beaucoup de 
pente , car la grande fûreté des digues eft le libre cours des eaux 
entr’elles ; & le terrein qui eft entre la digue & la riviere , n’eft 
pas perdu pour cela , car le l’édiment que les eaux laiffent après 
elles , eft toujours un engrais excellent pour le terrein qu’elles ont 
occupé : 6c en effet , il produit une grande quantité d’herbages , 
qui l'ont fort bons pour engraiffer le bétail. De plus, comme les 
ferres font féparées l’une de l’autre par des fortes , lefquels font 
toujours humides , on peut planter utilement des arbres aquatiques 
fur les bords , comme ofiers , faules , peupliers. 

Il n’y a jamais d’inconvénient à faire une digue un peu plus 
haute qu’elle ne doit être. Au refte , la dépenfe n’eft pas fi forte 
qu’on pourroit lé l’imaginer , quoique tout ce travail lé farte à force 
«de bras , parce qu’ordinairement dans ces endroits-là , le terrein fe 
coupe auflî facilement que de la terre de jardin. On doit encore 
obferver qu’on n’eft pas le maître de rehaurtèr une digue quand 
une fois elle eft faite , parce que toutes les parties d’une digue 
doivent être proportionnelles , 6c la baie doit être égal à la hau- 
teur , ou bien elle ne vaudroit rien. C’eft la pente graduelle des 
côtés de la digue qui l’affure contre les efforts de l’eau : or , cette 
pente feroit perdue dès qu’on voudroit ajouter plus de hauteur 
quand l'ouvrage eft fini ; car cë nouvel ouvrage ne faifant pas 
corps avec le refte , les eaux le détruiroient bientôt. 

la faifon la plus commode pour faire des digues , eft vers I« 
commencement de l’été , parce que c’eft le temps où l’on peut 
plus facilement avoir des Ouvriers : d’ailleurs , la graine de foin, 
femée fur le talus , prendra bientôt racine dans cette faifon ; & la 
terre qui doit être travaillée , fe creufera aifément , & fe liera fort 
bien , à caufe d’un refte d’humidité qu’elle a encore. Si le terrein 
eft fort humide 6c doux , il vaut mieux mettre une plus grande 
«Jiftance entré la digue 6c le bord de la tranchée , parce que , fi le 
* poids de la digue crevoit le bdrd de la tranchée , il feroit à crain- 
dre que la digue elle-même ne s’écroulât. La profondeur de la 
pente eft un préférvatif contre ce danger, car plus la pente eft 
graduelle , moins la force de l’eau eft grande ; 6c , fi on ajoure à 
cela la diftance du fond même du talus d’avec le fond de la tran- 
chée , la digue aura toute la fûreté néceflaire. E~tr. des Journ. 
d’Anglet. 1761. 

RIZ. Plante dont la graine eft fort connue , 6c dont on fe 
fe?t pour aliment , &: fouvent même pour remede. Le riz vient 
fur un tuyau de la hauteur de deux pieds , mais plus noueux que 
celui du bled : fes feuilles reffemblenr à celles du poireau ; le grain 
eft enfermé dans l’épi. Le bon riz doit être net , bien nourri , 
dur , blanc ; il adoucir 6c épaiflït les humeurs , il eft bon aux pul- 
moniques auxhétiques j fa farine peut faire d’afièz bon pain. 
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Manière de l’apprêter en maigre. i°. Lavez-le trois ou quatre 
fois dans l’eau tiede , & frotrez-]e fort dans vos mains. 2°. Fai- 
tes-le cuire à petit feu , pendant trois heures, dans un bouillon 
maigre , qui doit être fait avec panais , carottes , choux , oignons , 
navets , modérément de tout : ajoutez-y un morceau de beurre j 
aflaifonnez votre riz, & faites qu'il ne foit ni trop clair , ni trop 
épais. 

Le riz au lait fe fait ainfi : lavez votre riz , faites-le cuire une 
demi-heure à petit feu , avec un peu d’eau , pour le faire crever : 
mettez-y enfuite petit a petit du lait chaud , jltlqu’à ce qu’il foit 
cuit ; adailbnnez-Ie de fel & de lucre. 

Crème de tiz. Broyez dans un mortier deux ou trois onces 
de riz ; faites cuire cette farine broyée dans une pinte d’eau juf- 
qu’à confiftance de bouillie. Paflez cette bouillie par une éta- 
mine avec forte expreflïon ; metiez-Ja dans un pot de feïance : 
quand vous voulez donner un bouillon au malade , milez-y une 
ou deux cuillerées de cette crème. 

Méthode de préparer le riz , pour en avoir toujours de tout 
prêt à employer , foit dans le bouillon gras , foit dans le lair. 
Metrez du riz dans un lac de toile , que vous coudrez enfuite : fai- 
tes-le crever & cuire dans l’eau } laifièz-le égoutter pendanr qua- 
tre ou cinq heures , puis ouvrez le fac , Sc étendez le riz fur une 
nappe blanche pour le faire fécher. Lorlqu’il eft bien fec , reti- 
rez-le , & ferrez-le ; il fe confervera long-temps. Pour en ufef 
dans le moment , il fuffit de faire chauffer le bouillon ou le lait , 
& d’en mettre dedans ce qu’on jugera a propos , en couvrant l’é- 
cuelie ou le pot pendant un demi-quart-d’heure. 

On peut employer le bled de Turquie de la même maniéré 
que l’on vient de dire à l’égard du riz. 

Maniéré «de faire du pain de farine de riz. i°. On doit réduire 
le riz en farine , ce qui le fait par le moyen d’un moulin : fi on 
n’en a point , il faut jétter le riz en grain dans une marmite ou 
chaudière remplie d’eau prefque bouillante , puis retirer le vaif- 
feau de defius le feu , laifl’er tremper le riz du loir au matin s le 
riz étant tombé au fond , on jette l’eau qui fumage , on le mec 
égoutter fur une table difpofée en pente : lorfqu’il eft fec on le 
pile , & on le réduit en farine , que l’on pafiè par un tamis fin. 

2°. On met de csette farine la quantité qu’on juge à propos dans 
une huche ou pétrin : en même-temps on fait chauffer de l’eau à 
proportion dans une chaudière , & on y jette quatre joimées de 
riz en grain , que l’on fait bouillir & crever. Lorlque cette ma- 
tière en un peu refroidie , on la verfe fur la farine , & on pétrit 
le tout enfemble , en y ajoutant du fel & du levain : on le cou- 
vre enluite de linges chauds , & on laide lever la pâte. Cetre pâte 
en fermentant , devient liquide comme de la bouillie : pendant; 
qu’elle leve _on doit faire chauffer le four ; & , lorfqu’il eft au 
point de chaleur nécelfairt, on prend une calferole étamée, em- 
manchée dans une perche afléz longue pour atteindre au fond 
du four : on met un peu d’eau dans cette caflérole , puis on I4 
remplit de pâte , on la couvre de feuilles de chou , ou autres grau* 
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des feuilles : on l’enfourne ; & , lorfqu’elle eft à la place où l’on 
veut mettre le pain, on la renverfe promptement. La chaleur du 
four faifit la pâte , l'empêche de s’étendre , & lui conlérve la for- 
me que la cafferole lui a donnée. Ce pain fort du four auflî jaune 
que les pàtifferies que l’on a dorées avec un jaune d’oeuf : ce 
pain eft de fort bon goût , à moins qu’il ne devienne rafiis. 

Moyen qu’on propofe aux Seigneurs des terres ou PolTef- 
feurs de gros Domaines, pour foulager les pauvres de la campa- 
♦ gne dans une difette. Ce moyen confifte a pouvoir faire de la 
foupe au ri 1 pour cinquante perfonnes : les enfants de huit ans 
& au-delïous , compris deux pour une : en voici la recette. 

Ayez un chauderon de cuivre contenant trente-neuf à quarante 
pintes, mefure de Paris} s'il eft plus grand, c’eft encore mieux, 
crainte que le bouillonnement nelui fafle contraûer l’odeur de 
la fumée : verfez-y neuf pintes d’eau, & jettez-y fix livres de 
riz bien lavé , quand elle fera chaude. Faites cuire ce riz lente- 
ment , & remuez-le fans cefle , pour empêcher qu’il ne s’attache 
au fond. A mefure qu’il crevera & qu’il s’épaiflîra , verfez-y 
dix-neuf pintes d’eau chaude , mais par intervalle , & de deux 
en deux heures : cela fait , laiflez le riz fur le feu pendant deux au- 
tres heures , 8 c remuez-le fans celfe. Le riz creve 8 c revient fur 
le feu dans l’efpace d’une heure : lorfqu’il eft bien cuit & reve- 
nu , mettez-y fix pintes de lait , mais point trop vieux , car il 
tourneroit} ajoutez-y trois quarterons de fel , remuez-le tout pen- 
dant une demi-heure fans interruption. Après cet elpace de temps, 
ôtez le chauderon de deflirs le feu , 8 c peu après mettcz-y fix li- 
vres de pain blanc un peu ralfis , & non du pain bis, car il aigrit 
le riz : faites-le couper dès la veille en foupe très-mince , & mêlez- 
le avec le riz , de maniéré qu’il aille jufqu’au fond & s’imbibe bien 
du tout, • • 

A l’égard de la diftribution , on doit la faire faire fur le champ 
pour trouver les cinquante portions. Chaque portion pourra être 
de deux cuillerées, chaque cuillerée étant d’un quart de pinte, 
gc d’une cuillerée feulement pour les enfants de huit ans & au- 
delïbus , le tout néanmoins à la prudence du Diftributeur : en 
distribuant le riz, ayez foin qu’on le remue avec la cuiller , & 
qu’on prenne au fond du chauderon. 

2°. On doit faire avertir ceux qui ne mangent point leur por- 
tion fur le champ , de la faire réchauffer à petit feu, en y mettant 
qp peu d’eau ou de lait pour la faire revenir. On peut augmen- 
ter ou diminuer les dofes des chofes , fuivant le nombre des per- 
fonnes. Au refte , il y a un avantage à ne fe fervir que' d’une feule 
chaudière dès qu’on peut en avoir d’affez grande. Il faut encore 
oblerver qu’en quelques endroits , on peut fe fervir de beurre au 
lieu de lait : une demi-livre de beurre tient lieu de fix pintes de 
lait , 8 c les vingt-huit pintes d’eau , mefure de Paris # reviennent à 
vingt-quatre pintes , mefure d’Orléans. 

Cette méthode a été exécuruée en 175 2 , par les ordres & les in- 
tentions de M. le Duc d’Orléans , & par un effet de fa grand* 
charité pour les Pauvres de fou apanage , lors de la difette qui 
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itfola l’Orléanols la même année. On a calculé qu’en fe procu- 
rant du riz au prix coûtant , le tout ne revenoic qu'à 3 liv. 6 f. 
ce qui revient a 15 ou 16 deniers par tête , à mettre les fix liv. 
de riz à 1 livre 4 fols , les fix livres de pain à dix-huit fols , les 
fix pintes de lait à douze fols , trois quarterons de fel à huit lois, 
& le bois quatre fols. 

Cette même méthode peut fervir d’exemple pour économifer la 
diftribution des fecours que des perfonnes charitables voudroient 
donner dans un temps de difette Se de cherté de grains. 

Recette pour faire de la bouillie pour le* enfants à la mamelle dans 
les mimes cir confiance s. 

On doit pour cela faire moudre une partie du riz ; enfuite on 
fait la bouillie avec un demi-feptier de lait , un detni-ferier 
d'eau , un gros Se demi de fel , une once & demie de farine de 
riz. Il faut faire délayer la farine avec le lait., l'eau Sc le fel ; faire 
bouillir le tout jufqu’à ce qu'il commence à y avoir une croûte 
légère au fond du poêlon ; l’ôter enfuite de deifus la flamme , Se 
le mettre un quart-d’heure ou environ fur la cendre rouge : oa 
remettra enfuite cette bouillie fur la flamme , jufqu’à cuifTon par- 
faite , laquelle fe connoît à l’odeur , Se lorfque la croûte qui eft 
au fond du poêlon , eft fort épaiffe , fans cependant qu’elle fente 
le brûlé. Quatre livres de farine fuffifent par mois pour la nour- 
ture d’un enfant , à lui faire de la bouillie deux fois par jour ( 
mais comme la farine de riz feul eft un peu trop pefante , deux 
livres peuvent fuffire en y mêlant un bon tiers de farine de 
froment. 

Autre méthode de préparer le Ri{ pour nourrir trente perfonnes 
pendant un jour entier. 

Prenez cinq livres de riz , nettoyez bien ce riz à trois diffé- 
rentes fois dans l’eau tiede : metrez-le dans une chaudière avec 
vingt pintes d’eau , & une quantité proportionnée de fel : faites 
bouillir le tout à petit feu pendant trois heures , remuant de 
temps en temps , de peur que le riz ne s’attache au fond ; à mefure 
qu’il s’épaiffira , verfez-y peu-à-peu de l’eau chaude. Si on veut 
Je préparer avec de la viande , on doit en mettre deux livres Se 
demie dans les vingt premières pintes d’eau -, Se , après l’avoir fait 
bouillir & écumer , y jetter les cinq livres de riz avec le fel , Se 
continuer la cuiffon : au Heu de viande , on peut mettre ciuq quar- 
terons de graiffe. Si on le prépare avec du lait , il faut pour cette 
même quantité de perfonnes iix pintes de lait , & retrancher fix 
pintes d’eau , & n’en mettre ainfi que quatorze ; mais on ne dojc 
verfer le lait dans le riz que dans le dernier quart-d’heurede 1a 
cuiffon , car d’abord on doit faire cuire le riz comme fi on le fai* 
foit à l’eau feule. 

Delà il fuit que , félon le nombre de perfonnes que l’on a à 
nourrir , il faut à proportion augmenter ou diminuer la dofe d« 
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tîz , d’eau , de viande , de gtaifTe ou de lait ; mais celui qu’on a 
préparé avec le lait doit être mangé le jour 'même. Jourri. Eco~ 
nom. Août 1758. , 

ROB. On appelle ainfi le fuc des fruits qu’on a exprimé, juf- 
qu’à la confomption de deux tiers de leur humidité : on en fait 
de plufieurs fortes. 

ROB de mûres. Tirez le fuc des rrlûrés avant leur entière ma- 
turité ; laiflez-le dépurer un jour ou deux au i'oleil ; mêlez-en deux 
parties avec une partie de miel dans un plat de terre verniflë ; 
faites-les évaporer jufqu’à confiftance de miel par un feu médio- 
cre , & gardez ce rob dans un pot : il eft bon pour les affeûions 
de la gorge 8c de la bouche. 

On fait encore un rob de coing avec une centaine de pommes 
8c de coings , il arrête les dévoiements. 

ROCAMBOLES ( les ) croiflenr fur les têtes de l’ail , mais 
elles font d’une qualité moins piquantes ; elles viennent de graine, 
& fe cultivent comme l’ail. 

ROGNE ( la ) eft une corruption du fang qui infe&e la peau , 
8c qui provient d’une pituite falée. 

Remede. Frottez la rogne avec du jus nouvellement exprimé 
de l’herbe d’agrimoine , mêlé avec fel & vinaigre , ou de vieille 
huile de noix. 

Ou prenez quatre onces de graille de porc , une once de foufre 
vif en poudre déliée, autant de fel auffi en poudre fubtile , 8rune 
once & demie de térébenthine lavée , & faites un onguent du 
tout pour en oindre la rogne. - 

ROGNONS de mouton : maniéré de les apprêter. Faites-les 
blanchir , ôrez-en la petite peau ; piquez-les de gros lard aflaifon- 
né , & les paffez à lacafierole avec un peu de lard fondu , perd, 
ciboulle : mettez-les dans un pot avec bon bouillon , fel , poivre, 
girofle , champignons , quelques marrons , un bouquet de fines 
herbes ; le tout cuit , dégrailTez-le bien & y jettez un coulis de 
veau. • 

On peut auflï les faire cuire à la broche , après les avoir blan- 
chis & piqués de menu lard. 

ROITELET. Oifeau fort petit , 8c qui ne chante pas mal -, 
il habite ordinairement les vieilles mafures ; on peut l’élever en 
le prenant dans le nid , 8c en lui donnant pour mangeaille du 
coeur de veau haché bien menu : il faut lui donner ïouvent à 
manger , & peu chaque fois. 

ROLE des Tailles. C’eft la lifte de tous les Taillables : il doit 
être fait par les AfTefleurs & Colleûeurs , & être vérifié par les 
Elus : il eft toujours exécutoire par provifion , fauf le rejet, files 
Colle&eurs font avoués par les habitants ; autrement les Collec- 
teurs en répondent perfonnellement. 

ROMARIN. Arbriffeau chargé de petites branches de cou- 
leur cendrée , d’une odeur aromatique : ii croîrabondammenrdans 
les Pays chauds , & demande une bonne terre. On le cultive dans 
les jardins : il fe multiplie mieux de plants enracinés que de fe- 
ineace ; fes feuilles & fes fleurs font bonnes dans les affections du 
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genre nerveux , comme la paralyfie i_, répilepfie , le vertige : les 
meilleurs font ceux qui naiflent dans'le Languedoc. Le Romarin , 
appliqué extérieurement , fortifie les jointures & les nerfs , & ré- 
fout les humeurs froides : il eft bon en décoûion contre les obf- 
rruâions du foie , de la rate & la jauniffe. 

RONCE. Arbriflèau dont les branchesfont toutes garnies d’é- 
pines , & qui vient dans les haies & dans les bois , le long 
des chemins. Son fruit eû la mûre fauvage : avant fa maturité 
elle eft rafraîchiflànte & très-aftringeme. On le fert des feuilles 
de la ronce pour les inflammations de la gorge ; leur decoûion 
eft unfpécifique contre les ulcérés des jambes , en la faifantdans 
du vin , dont on les lave fouvent. Les racines de la ronce font 
apéritives : elles font bdhnes contre la pierre ; & prifes en dé- 
coélion , elles arrêtent le cours de ventre. 

ROQUETTE , plante poiagere. Sa tige eft haute d’un pied 
& demi : les feuilles font longues & découpées , & un peu arrié- 
rés ; fa graine ronde , fa racine blanche : on la ferne tous les ans 
au printemps, pour la manger en lalade : elle fleurit en Juin. 
Comme elle eft fort chaude , on la mêle avec la laitue. La fe- 
mence de la roquette prife fouvent à jeun , mêlée avec celle de 
cumin , eft bonne aux vieillards pour les preferver de l’apoplexie. 

ROSEAUX , ( les ) de même que les joncs , font les pro- 
ductions des endroits marécageux ; ils ont leur utilité : on les 
coupe par un beau temps , pour qu’ils puilTenr fécher à l’air pen- 
dant trois ou quatre jours ; on les garde pour faire des balais &c 
pour couvrir les toits des Payfans : on les mêle pour cet effet 
avec de grands joncs ; 81 , quand le tout eft bien ferré , prefle 8c ' 
également diftribué , de même qu’on fait les couvertures de chau- 
me , on en a pour long-temps : celle de rofeau dure quarante à 
cinquante ans. 

ROSES & ROSIER , ( les ) font les fleurs du rofier. Quoique 
la rofe foit une fleur dts plus communes , elle n’eft pas moins 
admirable , par la beauté de fa couleur , & par fon odeur déll- 
cieufe. Les Fleuriftes en cultivent beaucoup d’efpeces : les plus 
connues font l’odorante , la rofe d’Hollande , les rofes rouges , les 
couleurs de chair , les couvertes ou rofes de Provins , les pa- 
nachées , les rofes blanches , les Amples , 8 rc. 

Les rofiers , en général , veulent une terre forte , & fe plai- 
fent dans les lieux humides : on les perpétue , foit en couchant 
leurs branches , en Septembre , foit par le moyen des rejetions , 
Si dans le même mois ; on les rranfpiante auffi-uk après. 

Les rofiers de Hollande fe plantent dans le mois d’Odobre , 
dans une bonne terre à potager : on les taille au mois de Mars, 
ils fe multiplient de branches éclatées & enracinées , on les 
plante en un trou , creux d’un demi-pied. Ceux qui donnent 
des fleurs une grande partie de l’année , doivent être taillés deux 
fois, d’abord au mois de Novembre; on les coupe alors à rafe 
terre , Sc à la fin de Mars on taille les nouvelles branches ; on 
couvre enfuite les racines de nouvelle terre : dès que le rofier 
commence à boutonner , on doit le décharger de fes boutons , 
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avantqu’ils {oient épanouis; &,aprèsles premières fleurs pa (Res, 
tailler les branches au premier nœud ; c’eft le moyen qu’il pro- 
duire quantité de rôles , pendant tout l’été : on les multiplie 
auflî de marcottes & de boutures fichées en terre , au mois d’ Oc- 
tobre & Novembre. 

Les rofiers mufcatsfe multiplient par les drageons qui naiflenc 
du pied : ceux à rofes blanches doubles , de plant enraciné à qua- 
tre doigts en terre ; ils ne veulent pas être taillés : ceux à fleur 
jaune , des rejetions du pied. Toutes les autres efpeces de rofiers 
veulent du lbleil & une terre forte : on les plante en Novembre , 
Février êc Mars, & on les taille au printemps. 

Pour avoir des rofes en toute faifon , découvrez en hiver les 
racines du rofier , mettez-y de la fiente de cheval , bien menue ; 
mêlez avec cette fiente de la poudre de foufre , 6c recouvrez le 
tout de terre. • 

Celles qu’on emploie pour lesremedes , font , i°. les rofes 
pâles ; elles font purgatives : cueillies avant la rofée , elles pur- 
gent encore plus l’humeur bilieule & les l'érofirés. a®. Les rofes 
muicades , qui ont une odeur mufcade ; elles n’éclofeat qu’en au- 
tomne , & font blanches ; elles purgent encore pins que les pâ- 
les. 3 °. Les rofes rouges , & d’un rouge brun , dont on fait des 
conferves : elles font aftringentes , fortifient l’eftomac , arrêtent 
le vomifTement 8c le cours de ventre : on les emploie auflfi exté- 
rieurement & en fomentation * après les avoir fait bouillir dans 
du gros vin , pour les entorfes , les meurtriflures , pour fortifier 
les nerfs. 

Eau-Rofe. Cueillez des rofes blanches fimples , nouvellement 
épanouies , après le lever du foleil , 6c point humedées de pluie ; 
pilez-les dans un mortier , Iaiflez-les macérer dans un vaUTeau de 
terre pendant tout un jour , enveloppez-les dans un linge , & 
exprimez-en le fuc. 

ROSSIGNOL ( le ) eft un petit oifeau , célébré par fon chant, 
n’y ayant aucun oileau qu’il ne furpafle par la douceur de fa 
voix , la variété de (es fons , fes fredons & fon gazouillement. 

Les roffignols des Bois , ainfi que ceux qu'on a pris tout grands , 
ne chantent que pendant les mois d’Avril 6c de Mai ; mais ceux 
qu’on a élevés tout petits , -chantent depuis le mois de Décem- 
bre jufqu’à la fin de Mai , 6c en celui-ci ils chantent même nuit 
& jour pendant quinze jours , en forte que plufieurs en crevent. 
Le roflîgHol a le plumage d’un brun tanné , & cendré fous le 
ventre ; il Habite les bois 8r les lieux ombrageux , il eft fort 
délicat : c’eft un oifeau folitaire , qui ne va point , comme d’au- 
tres , par troupe , & il change de Pays tous les ans : il fait fon 
nid dès le mois de Mai , ainfi que deux ou 'trois fois l’année , 
félon la douceur du temps. 

Ce nid eft le plus fouvent à terre , au coin d’un bois , & com- 
pofé de feuillps d’arbres feches c la femelle pond quatre ou cinq 
oeufs ; elle feule les couvp , & le mâle chante ; les petits éclofent 
? u bout de dix-huit ou vingt jours , 6r ils font couverts de plu- 
mes dix ou douze jours après : pendant es temps , le mâle aa 


R O S 


i6j 

«hante prefque point. A l'égard de ceux qu’on a pris , il vaut 
mieux les laifler élever par leur pcre & mere, Iorfqu’on a ceux- 
ci., que de les élever à la brochette. 

..Il y a différentes maniérés de prendre les roflignols : la plus 
ordinaire eft un trébucher avec là trapette , avec un appât de ver 
de fartne, que l’on attache, par le moyen d’une épingle qui le 
traverl’e , a un crochet qui tient a la trapette : lorlque l’oifeau 
eft pris , ou connoît que c’eft un mâle, ii , ‘après avoir attendu 
queique-rt-mps , il ne chante point : on doit le mettre dans une 
cage garnie au-defîus d’une toile, pour que l’oifeau ue fe caffe 
pas la tête en fe débattant , & revêtue de moufle, & de maniéré 
que l’oifeau n’air que fort peu de jour : on lui prél’ente quatre 
ou cinq fois le jour des vers vivants attachés à une longue épin- 
gle , & de petits morceaux de viande ordinaire , coupée & pilée t 
& des œufs durs, coupés par morceaux : dés qu’on l’entend chan- 
ter , on doit lui donner du jour. 

Pour élever des roflignols à la béquée , le moyen le moins dif- 
ficile eft de prendre le pere & la mere,afin qu’ils nourrifTent 
leurs petits eux-mêmes : mais il faut, pour cela, tranfporter le 
nid , le plus près du lieu où ii écoit , dans une elpace de terre , où 
l’on dreffe un trébucher ; on met enfuite le nid dans une cham- 
bre , ou l’on met de la nourriture & de l’eau : il fuflu de donner 
à manger aux petits , les deux premiers jours ; enfuite le pere St 
la mere lesuouirifTent : au bout de deux mois , an met en cage les 
tf tnâles St Je pere , St on donne la liberté aux femelies. 

La nourriture des roflignols qu’on apprivoife , eft de la farine 
de millet mêlée avec des œufs, donc on fait une petite pâte fort 
molle , en délayant le tout avec un peu d’eau : on doit de temps 
en temps renouveller la moufle qu’on met dansjeur cage , & la 
couvrir avec foin , tant qu’ils font encore foibles : lorfqu’ils font 
devenus plus forts, on doir les nourrir avec du cœur de bœuf , 
ou de mouron crud , coupé menu St pilé , & au défaut , des œufs 
durs, blanc & jaune mêlés , & mis en petits morceaux : il faut 
que les augettes foient entièrement dans la cage , & que l’eau foit 
tous les jours renouvtilée. 

On connoît qu’un roflignol eft un mâle, x°. lorfquefur deux 
ou trois plumes de l’aile , la barbe qui forr de la cétè de la plume 
que l’on voit , eft notre. a 0 . Lorfque les jambes paroiflènr rou- 
geâtres en les regardant ,& en plaçant le roflignol entre l’œil & 

. le jour. 3 0 . P*ar fan chant, c’eft la marque la plusaflurée. 

Maladies des Roflignols. i°. L’abcès au croupion , qui le fait 
languir , & l’empêche de chanter : on doit fendre l’abcés , le pref- 
fer , St donner au roflignol quelques vèrs de farine ou cloportes. 
4°. La gale à la tête. Remede. Le rafraîchir avec du mouton coiffé ~ 
menu , ou de la poirée; oindre la partie où font les poux. 3 0 . L’a- 
maigrifiementcaufé par l’excès du chant. Le remede , c’eft de di~ 
verfilier leur mangeaille , Aies bien nourrir. 4*. Le trop de graifle. 
Remede. Leur retrancher un peu de nourriture. 5 0 . Le dévoie- 
ment caufépar la viande crue, dont ils fe nayrriflent. Remede. 
Leur donner a la place pendant quelque-temps , des jaunes d'œufs 
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6°. La conftipation , leur donner des laitues coupées menu. 7 °.!* 
mue ; celle qui vient dans le mois de Septembre , par un temps 
Froid , eft dangereuie. Le remede eft de les expofer quelque-temps 
au foleil , de lôuffier fur leurs plumes du vin tenu dans la bou- 
che , de leur donner du lucre , des herbes coupées menu. Il n’y 
a rien'à craindre de la mue/qui vient au commencement d’ Août. 

ROSSOLIS. Liqueur compofée de toutes fortes de heurs 
odoriférantes , bien épluchées , enlorte qu’il n’y refte que la 
feuille. On les’ fait infufer chacune l'éparé-ment dans de l’eau qu’on 
a, fait bouillir : enfuite on ôte les heurs, on les met égoutter; 
& , lur trois pintes de cette eau égouttée , on mer au moins trois 
chopines d’efprit-de-vin , trois liv res de fucre clarifié , & un demi- 
feptier d’efi'ence de cannelle : partez er.fuite le tour , metrez-le 
dans des bouteille^ , & bouchez-les bien. 

ROTURE. GÏi appelle ainfi un héritage tenu en cenlïve, 
à la différence des fiefs qui l'ont tenus noblement. Il n’eft dû pour 
les rotures , ni foi , ni hommage , ni dénombrement , ni relief, 
ni requint, mais feulement le cens par chacun an, &r les lods 
& ventes, lefquels l’ont dûs au Seigneur, dans les mutations à 
titre de vente ou autre équipollenr , le tout fous peine d’amende. 

ROUELLE de veau. Voye\ \ EAU. 

ROUILLE. Pour ôter la rouille de deflus le fer , frempez un 
linge dans l’huile de tartre tirée par défaillance , & frottez-en 
enfuite le fer. 

Rouille, maladie des bleds. La rouille eft une efpece de 
fubftance roufle , de la même couleur que la rouille de fer , qui en- 
dommage les feuilles & les tuyaux du froment , &r les empêche 
abfolumenc de croître quand les tuyaux font formés. Les brouil- 
lards fecs , fuivk d’un foleil ardent , produifent cette rouille ,lorf- 
que les froments font dans la force de leur végétation : le mal 
eft fans remede fi les bleds étoient en tuyau. Cependant on a 
éprouvé , félon M. du lîamei , qu’une pluie abondante diflïpe en- 
tièrement la rouille qui a attaque le froment , & que les grains en 
fouffrent peu. V oye\ Bled , & Maladie des bleds. 

ROUSSEURS & taches , on lentilles du vifage. Remede. 
Faites dilfoudre de petits coquillages , appellés porcelaines , dans 
du jus de citron , & frottez-en les roulfeurs. 

Ou frottez-les du us d’argentine. 

Détrempez une once de miel dans deux onces «Je jus decreC- 
fou ; partez la liqueur au travers d’un linge, & frortez-en le foir 
les lentilles , eiles difparoltronr. 

Autre Remede. Prenez les os longs des pieds de mourons, 
que vous ferez brûler au feu , jufqu’à ce qu’ils fe réduifenc facile- 
ment eit poudre , laquelle vous ferez infufer vingt-quatre heu- 
res dans du vin blanc , puis vous le coulerez & vous vous en fer- 
virez ; lur quatre pieds , il faut un verre de vin blanc. V. Ri DES. 

ROUX-VENTS. On appelle ainfi les mauvais vents qui 
furviennent au mois d’Avril & de Mai : ils font froids & hu- 
mides , ils font un grand dommage aux fruits fur lefquels ils 
dominent. 
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RUCHE , panier deftiné pour mettre des abeilles ou mou*, 
«hes à miel , afin qu’elles y efTaiment. Les ruches les plus con- 
venables & ies plus' durables l'ont celles qui font faites de pail- 
le ; la meilleure eft celte de leigle : il faut l’émonder Sc en cou- 
per l’épi ; elles font chaudes 6 c plus laines que celles d’olier 
ou de planche. On doit ies conferver dans des lieux lécs jufqu’à 
ce qu’on les emploie , afin qu’elles ne l'entent point la fouris ni 
l’humidité : on doit entortiller la paille avec de l’écorce de noi- 
fe tiers , dont on fe fert pour faire des paniers. O11 commence 
l’ouvrage par le gros bout , en pliant des cordons de paille en 
rond , Sc laiflant un el'pace qui forme un trou rond au haut de 
la ruche : on continue l'ouvrage en dôme jufqu’à ce qu’il aitvmgc 
ou vingt-cinq pouces de largeur , parce qu’on les nettoie , & on 
en tire le miel plus facilement ; eufuite on forme le corps de la 
ruche jufqu’à la hauteur de deux pieds : le bord qui la termine 
doit être uni , afin qu’il n’y ait aucun jour fur la planche où on 
la pofe. On pafl'e par le trou qu’on a lailfé au haut de la ruche , 
un morceau de bois , long de quinze pouces , rond par le bout , qui 
ibrt de la ruche , & quarré , & plus gros par le bout qui ell en 
dedans. Ce morceau de bois , appelle poignée , foutient tout l’ou- 
vrage , & on l’affermit fur deux bâtons pôles en croix. Il vaut 
mieux que les ruches foient étroites par le bas que par le haut , 
parce que les rayons de miel font moins fujets à le détacher : on 
en doit faire de plufieurs grandeurs. Les plus grandes ne doivent 
pas avoir plus de vingt pouces de diamètre fur deux pieds da 
haut : les médiocres font d’un plus grand profit que les grandes , 
& les abeilles y efTaiment plus louvent , mais on doit mettre les 
gros effaims dans ies grandes. La ruche étant faite , on arrache 
les bouts de paille , & 011 la flambe fur un feu clair. On rehaufTe 
les ruches avec des haufTes : on appelle ainfi un rond de même 
matière que les ruches & de la même circonférence , & haut d’en- 
viron huit pouces : onles place fous les ruches qu’on veut em- 
pêcher de trop efTaimer ; les abeilles s’y trouvant plus à l’aife , 
Sc ayant plus de place à remplir , continuent leur travail & augmen- 
tent le produit de ia cire. 

RUCHIER , eft le lieu oû les ruches font placées. Il doit 
être compofé de planches bien polies , rangées par quatre ou cinq 
étages , félon le nombre des ruches : on les place contre un mur, 
en laiffant néanmoins une efpace derrière pour pouvoir vifiter les 
ruches. Sa meilleure expofition eft entre l’Orient d’hiver & le Mi- 
di , c’eft-à-dire , qu’il doit être expofé au foleil entre huit & dix 
heures du rpàrin ; on y pratique un toît de paille ou de bois pour 
le garantir de la grande ardeur du foleil au Midi , ainfi que dé 
la pluie. Les planches doivent être en pente douce , infenfible 
par-devant , afin que l’eau n’y.ftjourne pas : on laide entre cha- 
que ruche un efpace de deux ou trois pouces. On ne doit point 
laifTer de tas d’herbes , ni aucunes immondices au-devant du ru- 
chier : il eft avantageux qu’il foit placé à l’écart , près de quel- 
que plant d’arbres , comme arbres nains , grofeillers , arbuftes , ' 
au de quelque petit quarré garni de fleuts. Les ruches doivent 
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être fceTIées fur les planches avec un enduit de bouze & de chaut 
vive. Après qu’on a ôté le miel & la cire , on doit bien nettoyer 
la place , ôter toutes les toiles d’ataignéés , chenilles , papillons 
qui pourroient être fur le ruchier ; car rien ne porte plus les 
abeilles au travail que la grande propreté : on doit toujours en- 
fumer les abeilles avant, de pencher leurs ruches , afin de les ren- 
dre plus tranquilles. Lorfqu’on eft obligé de changer les abeilles 
de panier , ce changement doit être fait dans un temps chaud , 
comme en Juin ou Juillet, lorfqu’on voit que les abeilles n’ell'ai- 
meront plus dans l’année , lorl'que le couvain eft perfeâionné. 
La circonférence de la ruche dans laquelle on change les abeil- 
les , doit être un peu plus grande que celle de l’ancienne. On 
doit renverfer celie-ci fur le côté , la laifler quelque temps en 
cet état , puis l'enlever doucement, l’emboîter dans la ruche neu- 
ve , envelopper d’un linge l’endroit de la jon&ion , renverfer le 
tout de maniéré que la ruche neuve foit en "haut , &• tirer la ru- 
che vieille de deffbus. Les abeilles , après cette opération , vont 
aux champs , & à leur retour elles entrent dans la ruche neuve. 
On peut faire cette même opération lorfqu’on veut ôter le miel 
& la cire , au lieu de faire périr les abeilles avec de la fumée 
de foufre , comme font certaines gens par un abus très-condam- 
nable. 

Dans l’achat des ruches , il y a des moyens de diftinguer les 
bonnes d’avec celles qui ne le font pas. i°. Donnez un coup de 
doigt fur la ruche , comme on fait pour fonder un tonneau : s'il 
produit un bruit féparé en deux ou trois tons , la ruche eft bon- 
ne ; fi le bruit eft court & s’appaife dans Pinftant , c’eft qu’il y a 
peu d’abeilles dans la ruche. a°. Frappez fous la ruche ; le fon 
clair & aigu annoncera un ^rand vuide d’abeilles & de provi- 
fions ; fi elle rend un fon étouffé , elle eft bien conditionnée. 
3 0 . Si , en foulevant la ruche de la hauteur de deux pouces , l’ef- 
pace qu’elle occupoit eft net &• propre , la ruche eft bonne; mais 
s’il eft chargé d’ordures , elleeftfoible & mal fournie. 

Aufiî-tôt qu’on a acheté les ruches , on doit les enlever pour 
prévenir les fraudes : il eft plus avantageux de les tranfporter la 
nuit. 

RUE. Plante médicinale , qui croît dans les jardins & dans les 
lieux expofés au foleil : fa tige eft d’environ trois pieds ; fes feuil- 
les font petites Sr rondes , d’une odeur défagréable. Cette plante 
eft chaude , nervine , vulnéraire , cordiale , catminarive : on l’em- 
ploie contre l’épilepfie , leS maladies malignes , les venins , la 
pelle , la morfure des ferpents & des chiens enragés , la colique 
venteulV, Stc. 

Ruf. de muraille. C’eft un des capillaires ; elle croît entre les 
pierres , proche des eaux : on l’emploie contre la toux , l’afthme, 
la jaunilfe , la gratelle^ &c. 

RUT. On appelle ainfi le temps que les cerfs, les chevreuil* 
& fangliers cherchent la femelle» 
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SaBLE. U y en a de trois fortes , de mer , de riviere St de ter- 
re : celui de mer ne vaut rien pour faire le mortier deftiné à bâ- 
tir ; celui de riviere eft le meilleur de tous ; celui de terre parte 
pour bon lorfqu’il lbime en le failant fauter dans la main , & qu’il 
eft employé au fortir de terre ; on fe fert de ce dernier à Paris 
communément. 

Le fable le plus graveleux eft le plus propre pour les ouvrages 
de maçonnerie. 

Le fable fe niefure par tombereaux. Le tombereau doit avoir 
deux pieds de haut , deux de large, quatre pieds & demi de long : 
vingt -quatre tombereaux font une toife cube. Le tombereau de 
fable vaut depuis douze jufqu’à feize fols , félon la diftauce du 
lieu od on le charrie. 

Moyen de mettre en valeur les terreins fablonneux. 

Ces fortes de terreins font généralement abandonnés comme 
ftérrles. Les fables font blancs ou jaunâtres ou rouges. Ceux de la 
moindre qualité , font les fables vifs & brûlants , propres à faire 
du mortier : ils ne produifent ordinairement que de la moufle , 
ou de la petite lande clair femée , entremêlée de quelques brins 
d’herbe : on doit mettre le feu à ces bruyères, pour tâcher de les 
faire brûler fur pied. a°. Lâbourer le terrein au commencement 
du printemps , par un temps fec , avec la charrue à une oreille. 
3 0 . Quinze jours après y donner avec la même charrue un fécond 
labour en travers ; au bout de quinze autres jours , on fera arra- 
cher les racines , & émaner le terrein par des femmes & des en- 
fants , & on les fera fecher : étant feches , on doit les mettre en 
monceaux , les b rûler , & en répandre les cendres fur le cha mp , & 
donner un troifieme labour dans la même direûion que le premier , 
& par le moyen duquel on enterrera ces cendres. 4 0 . Faire herfer 
ce fable avec une herfe très-légere , enfuite le fumer avec du fu- 
mier naturel ou artificiel , &• y femer dans la faifon ordinaire pour 
le Pays , du farrazin ou bled noir : ce grain , comme on fait , eft 
bon à engraifTer des volailles & des cochons ; on en fait même du 
pain en quelques Provinces , & c’eft celui qui réuftîra le mieux 
dans ces fortes de fables. La fécondé récolte fera plus abondante 
. que la première , & ainfi elle fera en pur profit : on (aillera enfui- 
te repofer ce terrein pendant un an , après quoi , de deux années 
l’une , on le femera toujours de la même maniéré en bled noir , 
qui y viendra bien. 

Que fi on déliré que ce terrein produife du bois , il n’y faut 
point mettre de fumier ; & , après la première récolte de bled 
noir , l’on y donnera jiendant l’hiver deux tours de charrue ; au 
mois de Mars un troifieme ; enfuite , par un temps fec , on y fe- 
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mera , très -clair, de la graine de fapin ou de pin de Pefpsce 
moyenne : comme elle eft fort menue , le Semeur la mêlera entré 
fes mains avec du fable , crainte qu’elle ije fe trouve répandue 
trop épais fur le champ : des femmes & des enfants recouvriront 
avec des râteaux cette l’emence , laquelle ne demande qu’environ 
un pouce de terre. Un en emploie environ vingt livres pour enfe- 
mencer un arpent de terrein : ce bois eft d’un bon débit , il vient 
afièz vite , & au bout de quarante ans il eft propre à pluüeurs ou- 
vrages. L’émondagefeul , qu’on fait tous les ans , produit plufieurs 
milliers de fagots. Au refte , on peut, au lieu de fapin , y femer, 
fi on veut , du chêne ou du chàtaigner ; mais auparavant il fau- 
dra , par le moyen de la fonde , connoître l’épaifleur du lit de fa- 
ble , & la qualité du fonds qui fera delfous. 

Si , pour certaines raifons particulières d’utilité , on defireque 
ce fable perte du bled, des légumes ou d’autres produdions , il 
faudra néceflâiremerfr l’améliorer à demeure. Pour cet effet , on 
fera des trous d’elpace en efpace , à quelques pieds de profon- 
deur; on trouvera lürement fous ce fable un lit de terre grafle , 
foit argille , glail’e , marne ou autre : on tirera fuffifamment de 
cette terre grafle , & on la voiturera avec des brouettes fur la fur- 
face du terrein , où on la pofera par petits tas affez proches les uns 
des autres , enfuite on recomblera tous les trous ; mais comme , 
au moyen de cette terre grade qui en fera fortie , il s’y trouvera 
des vuides , on prendra pour les remplir , de la terre du voifina- 
ge à fix pouces en delfous de la fuperficie , & qu’on répandra par- 
tout. 

Plus le fable fera aride & brûlant , plus il faudra multiplier les 
tas de la terre grafle. Si on fait cette opération dans la morte fai- 
fon , elle ne fera pas fort couteufe , parce que les fables fontaiféa 
à remuer. 

On laiiïera les tas tout l’hiver & une partie du printemps, 
pour qu’ils profitent des influences de l’air , après quoi ils fe pul- 
vériferont : alors on les répandra fur le terrein , on y donnera un 
léger labour avec des charrues , petites & légères , pour les mê- 
ler avec lé fable : peu de jours après on en donnera un plus pro- 
fond , pbur que cette terre grafle & ce fable foient fuffifamment 
mêlés. Enfuite on fumera ce terrein avec du fumier naturel ou 
artificiel , dans la même quantité qu’on emploie dans les autres 
terres , & on y femera des feigles dans la faii'on convenable pour 
le Pays. 

La première récolté que l’on fera , fera affez bonne pour dé- 
dommager de tous les frais qu’on aura faits pour l’amélioration 
du terrein. La fécondé & la troifieme , pour lefquelles il ne fau- 
dra plus ni engrais ni fumier , feront meilleures , & prefqué en 
pur profit ; car on pourra femer en feigle ce terrein pendant trois 
années confécutives. ün doit préférer le feigle au froment, parce 
qu’il vient plus facilement & en plus grande quantité ; qu’il eft 
moins lujet à accident ; qu’on le mêle avec le froment pour en 
faire de bon pain , 8c que les terres à l’eigle rapportent autanc 
que celles à froment. 

Telle 
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Telle eft l’excellente méthode enfeignée parle célébré Auteur 
de la pratique des défrichements , pour tirer profit des terreins 
les plus mauvais. Il aflure l’avoir mife en pratique, &avecluccès. 
Nous avons cru devoir profiter de les profondes connoiflances fur 
l’Agriculture , & donner ici par extrait le plan d’une découverte 
suffi utile , & qu'on ne fauroic allez faire connoltre. • 

SACRE , efpece de faucon femelle , qu’on drefle au vol. C’eft 
un oifeau de proie : il a les plumes d’un roux enfumé , le bec , les 
jambes & les doigts bleus ; il eft propre au vol du milan , du hé- 
ron : c’eft un oil'eau palfager. 

SAFRAN ( le ) vient d’une plante , dont le feuilles font lon- 
gues & douces : fa tige eft balfe , & porte une fleur , au milieu de 
laquelle eft une houpe découpée en trois cordons ou filaments, 
d'une couleur rouge & d’une odeur agréable , ces filets font 
d’un grand ufage dans les remedes , 8c c’eft ce qu’on appelle le 
fafran. Le meilleur fafran eft celui du Levant, 8c en France, 
celui qui croît dans le Gàtinois : le fafran demande une terre lé- 
gère , bien expofée au foleil 8c bien labourée, ün plante les oi- 
gnons de fafran aux mois de Mai 8c de Juin y en droite ligne , & 
a quatre doigts de diftance : on couvre de terre le trou , qui doic 
être profond de trois doigfc. On doit les arrofer dans les cha- 
leurs , 8c les farder : au bout de la première année , il ne parolf 
encore que de l’herbe ; on doit ôter cette herbe , piétiner toute 
la terre , unir la furface , 8c la recouvrir de brolfailles. Au bouc 
de la fécondé année , la fleur paroît avec fes trois filaments rou- 
geâtres , qui font le fafran même. Cette fleur ne dure que vingt- 
quatre heures , & l’oignon en reproduit une nouvelle : il faut les 
couper le matin , à mefure qu’elles paroiflent , puis les éplucher 
proprement , pour en tirer le fafran , qu’on met en lieu fec. Le 
fafran fe vend à la livre , & on en fait un grand commerce pour 
les Pays étrangers. 

SAIGNÉE ( la ) eft une maniéré de procurer la guérifon de 
certaines maladies ; 8c quand elle eft faite à propos , il en réfulte 
de grands avantages pour le corps humain. Il y en a de trois for- 
tes , i*. l’évacuative : on la fait pour diminuer la plénitude duftng 
& défemplir les vaifleaux trop gonflés : cette faignée relâche les 
parties accablées , & favorife la liberté de la circulation. z°. La 
xévulfive on la fait pour retirer & ramener à une partie oppo- 
fée , le fang qui aborde ailleurs avec trop d’abondance , ou dilate 
violemment quelque partie qui l’enflamme ou l’accable : ainfi , 
dans la pleuréfie , on faigne du bras qui eft oppofc au côté où eft 
la douleur , 8c dans les engorgements de la tête , on faigne du pied. 
3 0 . La dérivative : on la met en ufage pour faire aborder le fang 
plus abondamment & plus promptement dans quelque partie, 
pour la dégager de tous les embarras qui s’y font formés : ainfi , 
dans les engorgements du cerveau , lorfque les faignées du pied 
n’ont pas eu tout l’effet qu’on en attendoit , on feigne de la jugu- 
laire : ainfi , dans la fuppreffion des mois , fi on ouvre la laphe- 
ne , qui eft une veine des pieds , laquelle defcend de plus haut , 
le fang , par fa fubite affluence , rétablit le cours des réglés. 
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Les cas ordinaires qui indiquent la néceflïté de la faignée éva- 
cua tive , l'ont une trop grande quantité de fang qui gonfle les 
vailfeaux , & ralentit la circulation ; la plénitude , qui produit 
les mêmes effets ; l’accablement ou l’inflammation de quelque 
partie , provenant d’un fang trop abondant ou trop épais j la 
néceflïté où l’on eft de faire certains remedes qui demandent 
un vuide dans le corps. 

Ceux qui indiquent la néceflïté de la faignée révulfive , font 
l'oppreffion , la douleur , l’inflammation de quelque partie , 
une hémorrhagie opiniâtre , qui vient d’un endroit déterminé , 
comme du nez , du poumon , de la matrice. 

Enfin , la faignée dérivative peut être mife en ufage lorfqu’il 
arrive la fuppreffîon d’un écoulement de fang , foit naturel ou 
habituel. - 

Les perfonnes à qui la faignée eft contraire , où à l’égatd des- 
quelles il en faurufer avec circonfpeâion , font les vieillards dé- 
crépits , les petits entants , ceux dont les forces fout épuifées 
par quelque caul'e que ce foit , ou qui mènent une vie pauvre , 
dure , laborieufe , ou qui ne fe nouçriffent que d’aliments peu 
fucculents , tels que les légumes , fruits. Voici encore quelques 
autres marques : les extrémités du ébrps froides par de fréquents 
"intervalles , un pools foible , inégal , intermittent , la peau du 
vifage teinte d’une bille jaune , verte & noire , différents viiceres 
obftrués , engorgés , tuméfiés , un tempéramment infirme & ufé; 
car dans tous ces cas les laignées doivent être bien rares. 

On ne doit faigner que quand i’eftomac eft vutde , à moins de 
' néceffiré , comme dans l’apoplexie , ou lors d’une chute confidé- 
rable. %°. On ne doit point faigner dans le friflon , parce qu’a- 
lors la circulation du fang eft beaucoup ralentie ; mais on doit 
faigner fi-tôt qu’il y a une grande chaleur , c’eft-à-dire , dans le 
montant de lafievre. 

On faigee avec fùreté dans les fievres malignes , quand même 
il paroîtroit des taches fur la peau , fi la violence de la fievre le 
demande ; dans la péripneumonie , la pleuréfie , &c. Les faigoées 
fréquentes font néceffaires ; mais alors on doit les faire bien 
moins copieules. Enfin la faignée eft fort utile aux femmes en- 
ceintes , fur - tout vers le troifierae ou le quatrième mois de la 
grofièfle , & vers le huitième ou neuvième ; mais toujours du bras. 
Voye^ Arterk. Tendon. Nerf. 

. Nouvelles Obfervations fur la faignée. 

Il n’eft point de remede autant en ufage que la faignée : il n’en 
eft pas de meilleur en bien des occafions , & il n*en eft pas de 
plus dangereux , quand on la fait à contre-temps. Comme le fang, 
proprement dit , ne fait environ que la troifieme partie des liqui- 
des répandus dans le corps animal , on en a inféré mal -à -pro- 
pos , que les faignées ne peuvent guère épuifer la mafTe du fang , 
quand on les porteroità un pointqui nous paroîtroit excefiïf; 
mais qu’on folie attention que le fang eft le principe de la vie* 
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qu’il eft feul capable de perpétuer le mouvement du cœur & des 
arteres ; que fa quantité naturelle foutient nos forces ; que la di- 
minution de cette quantité les diminue félon fes dégrés , & les 
abat enfin jufqu’a l’extinètton , quand elle eft portée trop loin : 
c’eft ce qu’on voit palpablement dans les animaux qu’on égorge. 
Delà l'Auteur de ces Oblérvations conclut , i°. que la faignée eft 
toujours contraire dans la diflblution du làng , quand môme il y 
auroit de la fievre , des douleurs de poitrine aiguës & piquantes , 
des toux importunes , un pouls dur & fréquent. 2 0 . Que les fiè- 
vres épidémiques , catarales , ne demandent pas la faignée , à 
moins que ce ne foit au commencement , & dans des tempéra- 
ments pléthoriques ; que fi des matières âcres & bilieufes abon- 
dent dans les premières voies & dans les vifceres , il faut les éva- 
cuer par le moyen des purgatifs ou des vomitifs ; que la faignée 
ne corrige pas ces humeurs , qu’elle ne peut qu’abattre les forces : 
il obferve que les anciens Médecins fe gardoient bien de laigner 
dans les maladies qui dépendoient de la bile & de l’acrimonie 
des humeurs , à moins qu'il n’y eût des lignes certains d’une plé- 
thore fanguine , ou de quelque grande inflammation. 3 0 . Enfin , 
que les laignées copieulës ne doivent avoir lieu que dans les dif- 
pofitions inflammatoires qui viennent du fang. Voye\ Périp- 
neumonie. 

SAIN-DOUX. On le fait avec de la panne de porc, que l’on 
coupe par morceaux ; on la met dans un chaudron j on fait fondre 
la graillé ; on palfe cette graifle au travers d’un tamis ; on la coule 
dans des pots de grès ; on la laide refroidir , & on couvre les pots 
de papier. Le meilleur fain-doux eft le plus blanc. Le fain-doux 
fert à faire des ragoûts , des beignets , de la friture , de la pâ- 
Cilferie. v 

SAINE. Efpece de double filet : le grand -eft compofé de 
mailles , de morceaux de liège par le haut , 8r de morceaux de 
plomb par le bas. Le petit eft une efpece de fac , qui fe ferme 
par le poids du plomo qui traîne à terre. On fe met dans un ba- 
teau pour faire ufage de ce filet ; on en attache le premier bout 
au bord de l'eau , à un piquet : on fait avec le bateau un circuit 
qui embrafle , autant qu’il fe peut , la largeur de la riviere ; on 
jette à l’eau les longs replis du filet , &c on revient fe placer au 
bord ; les divers morceaux de liège qui entourent le haut du filet 
le tiennent fufpendu à 13 furface de l’eau , & ceux de plomb l'ap- 
pefantident vers le fond de l'eau ; de cette maniéré , le filet forme 
une enceinte à demi circulaire , d’oii le poiflon ne peut fe fauver 1 
que vers le bord de l’eau , par l’échancrure : en cet endroit les 
Pécheurs ont foin de battre l’eau avec les pieds , & à droit & à v 
gauche : d’autres traînent les deux bouts du filet , qui , en fe refer- 
rant de toute part, contraint le poidon defe jetterdans le filet qui 
eft au piquet. 

SAINFOIN ( le ) eft une petite plante fort connue , & qui 
fait le meilleur foin , parce que c’eft celui qui engraifle le mieux 
les beftiaux. Cette plante jette de petites branches menues , 
d’un rouge noirâtre , garnies de petites feuilles , d’oü lîrtent de* 
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fleurs fort ferrées en forme d’épi , de coilleur tantôt jaune & rou- 
ge , tantôt blanche 8t violette , & renferment une graine greffe 
comme une lentille. 

Le fainfoin vient de femence , 8c il eft d’un grand profit : on le 
feme ordinairement au mois de Mars , jufqu’à la fin de Juin. On 
doit , i°. donner trois labours à la terre , le premier en Août , le 
fécond en Oétobre , le troifieme en Février ; 2 0 . cafler les mot- 
tes , & former dans le champ des quarrés larges de dix pieds , & 
longs de cinquante , & y répandre du fumier confommé. 

On doit femer le fainfoin plus épais qu'aucun autre grain , car 
JJ vient plus dru ; herfer la terre auffi-tôt après en long , en large 
# en travers. 

Pour un arpent de terre , il faut cinq livres de graine de fain- 
foin : il eft deux ans à venir , c’eft-à-dire , qu’il ne rapporte de 
l’herbe fauchable qu’à la fécondé année ; dès-lors on peut le fau- 
cher trois fois par an , dès que le fond y eft propre ; l’une à la 
fin de Mai , la fécondé à la fin de Juillet , la troifieme à la mi- 
Septembre ; on connoît qu’il eft mûr lorlque la graine jaunit; 
l’herbe delà première fauchaifon eft celle qui a leplusdefuc. 

On doit battre en grange celle de la l’econde fauchaifon , parce 
que c’eft celle qui rapporte la graine , que l’on met enfuite au 
grenier avant les autres : celle de la première & fécondé année 
n’eft pas bonne pour femer. 

On ne doit poinr laifl'er le fainfoin en tas plus d’un jour fur ie 
pré , ni donner du fainfoin verd aux beftiaux : le pré à fainfoin 
rapporte pendant huit ou dix ans ; mais dans les gelées , on doit 
le couvrir avec du fumier long ; quand il ne produit prelque plus» 

on le met en terres labourables. 

Le fainfoin engraîlTe beaucoup de bétail , mais il l’échaufte nu 
peu : un arpent de fainfoin f>eut nourrir jufqu’à trois chevaux pen- 
dant l’année. 


Nouvelles Obfervations fur le Sainfoin. 

Cette herbe eft fort faine , ce qui lui a fait donner le nom 
ou’ elle porte : elle convient à tous les beftiaux ; elle eft d une 
grande fertilité. Le fainfoin vient facilement dans toutes fortes 
de terres» excepté les marécageufes ; mais il fe plaît dans les ter- 
res oui ont beaucoup de fond : il mérite qU’on le cultive avec 
foin car il fournit beaucoup plus d’herbes que les près ordinai- 
res • on le peut femer dans toutes les faifons de l’annee ; mats U 
eft plus fûr de le fenaer au printemps. Comme il eft plulteurs 
années avant de donner un profit confidérable , on feme avec la 
graine de fainfoin , du trefle , de l’orge , de l’avoine : la terre oü 
l’on veut femer du fainfoin doit être labourée fort profondément , 
on ne doit pas le femer à plus d’un demi pouce de profondeur , 
il eft plus utile de le femer fort clair , 8t à des diftances partaite- 
«nent égales „ félon l’ Auteur de la Culture des Terres. Quand on 
veut cultiver le fainfoin avec la nouvelle charrue , on don jo 
femer en deux rangées parallèles, éloignées l’une de l’autre de 
huit pouce! , 8c donner trente pouces de largeur aux plates-ban- 
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des; de forte qu’il doit y avoir quarte pieds , du milieu d’un fillon 
au milieu d’un autre : ce n’eft qu’avec le ibcours du nouveau fe- 
moir , qu’on peut obferver cet ordre comme i! faut. 

Comme , félon cette nouvelle méthode , il y a deux fortes 
d’intervalles , il fuffi: de labourer les uns une année , & de labou- 
rer les autres la fuivante , & de cette façon , on n’a jamais à 
labourer que la cinquième partie du terrein. On peut le faucher 
en différents états. i°. Avant que les fleurs foient entièrement 
épanouies, alors c’eft un fourrage excellent pour les bêtes à cor- 
nes , & il peut tenir lieu d’avoine aux chevaux ; il fournit un 
beau regain , qui dédommage de ce qu'on a perdu en le fauchant 
de fi bonne heure. a°. On doit différer de le faucher , fi le temps 
eft à la pluie; caria graine mûrit & dédommage de la perte du 
fourrage : tous les beftiaux en font friands , & la paille étant fer- 
rée à propos , & hachée ou battue, fert de fourrage au gros bétail. 

A l’égard de la façon de le faner , on le range avec la faux , 
par des efpeces de bandes , qu’on appelle andins ou ondins , & 
qu’on retourne dés que le deflus eft léc , en les renverfantl’un 
vers l’autre. Lorfqu’il eft fec , mais point trop , on le met en 

f rofles meules , ou on le ferre dans les granges : au refte , il eft v 
ien meilleur quand il a été deffëché par le vent , que par le 
foleil. 

Lorfqu’on laiffe mûrir le fainfoin pour la graine , on ne doit 
le faucher que lorfque les graines de la pointe font mûres , &■ 
celles d’en bas encore un peu vertes , & jamais dans la chaleur 
du jour , la graine feroit perdue : fi on bat le fainfoin dans le 
champ , on l’étend fur un grand drap par te*ve , & deux hommes 
le battent avec des fléaux , pendant que deux autres leur en ap- 

E ortent de nouveau , & deux autres paffent groffiérement au cri- 
le la graine battue. 

Pour en conferver la femence , & empêcher qu’elle ne fer- 
mente , on fait dans une grange un lit de paille , puis un lit 
mince de graine , puis un lit de paillé, & toujours afnli. Les fain- 
foins font meilleurs lorfqu’on n’y fait pas paître les beftiaux , fur- 
tout la première & fécondé année. 

SAISIE ( une ) en général , eft l’a&ion par laquelle un Huifc 
fier ou Sergent s’empare , au nom du Roi & de la Juftice , des 
meubles ou des immeubles d'un Débiteur , ou qu’il arrête entre les 
mains de quelqu’un , ce qu’il doit à celui fur qui la faifie eft faite. 

Pour procéder par voie de faifie , il faut être Créancier ; car on ne i K 
peut faire faifir qu’en verru d’une obligation paflée pardevant No- 
taire , & dans l’étendue de fon relfort ,ou en vertu d’un Juge- 
ment portant condamnation , l’un & l’autre fcellés du fceau de la 
Jurifdiûion , ou en vertu d’exécutoires de dépens ; & , fi le Débi- » 
leur eft mort, il faut préalablement faire déclarer l’obligation ou 
le Jugement exécutoire contre les héritiers , avant de pouvoir 
faifir. Cependant , félon la Coutume de Paris , un Créancier peut 
faifir & arrêter les biens du défunt par permiffion du Juge, qui 
fe donne fur requête. 

pu peut encore faifir, en vertu de la ftmjéegagerie,lesmeu« 
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blés des Locataires , pour la fûreté des loyers qui font dus. Bien 
plus, les Bourgeois de Paris peuvent, iur une permiflion de 
M. le Lieutenant civil , donnée fur requête , procéder , par voie 
d’arrêt, fur les biens de leurs Débiteurs forains trouvés dans la 
Ville de Paris. Enfin , les Hôteliers St Aubergiftes peuvent faifir 
& arrêter les chevaux & hardes de leurs Hôtes , pour le» frais 
de la nourriture & logement à eux fournis. 

Il y a trois fortes de faifies. r°. La faifie mobiliaire , qu’on ap- 
pelle exécution ; il eft néceffaire à ceux qui ont le malheur d’être 
expofés à ces fortes de faifies, & fur-tout aux personnes qui de- 
meurent à la campagne , d’être inftruites de ce qui fuit. i°. Cette 
faifie ne fe peut faire qu’en vertu d’un titre exécutoire , c'eft-à- 
dire , d’un contrat ou d’un Jugement en forme exécutoire : elle 
doit être précédée d’un commandement fait au Débiteur , avec 
copie du titre exécutoire du Créancier ; elle ne peut être faite que 
le lendemain de ce commandement. 2 0 . L’exploit de faifie doit 
contenir l’éleâion clu domicile du Saififfanr, dans la Ville ou Vil- 
lage où la faifie eft faite ; & , fi la faifie n’eft pas faite dans un Vil- 
lage, ni dans une Ville, le domicile doit être élu dans le Vil- 
lage ou la Ville la plus proche. 3 0 . La faifie doit être faite par un 
Sergent , aff fté de deux Recors , lefquels doivent figner l’exploit 
de faifie. 4 0 . Les meubles faifis ne peuvent être vendus, qu’il n’y 
ait au moins huit jours francs , ehtre l’exécution & la vente , afin 
que le Saifi puilfe avoir le temps de fatisfaire le SaififTant , êr 
empêcher la vente de fes meubles. 

Le Saifi peut offrir un Gardien folvafcle , qui accepte la garde 
des chofes faifies ,pfur les repréfenter en temps 8rlieu ; & alors, 
!i le Sergent l’accepte , il ne peut déplacer les meubles , ni le* 
donner en garde à un autre. Il doit laiffer au Saifi , i°. une vache , 
trois brebis & deuxchevres , à moins que la créance pourlaquelle 
la faifie eft faite, ne procédât de la vente des mêmes beftiaux, 
pour avoir pjêté l’argent pour les acheter : 2 °. le lit dont le Saifi 
fe fertpour lui, l’habit dont il eft vêtu .- il en eft de même des 
habits dont les enfants du Saifi fe fervent : 3 0 . les chevaux , 
boeufs, & autres bêtes de labourage, charrues, charrettes, & 
uftenfiles fervantà labourer & à cultiver la terre, à moins que la 
Comme pour laquelle on faifit ne fût due , ou aux Vendeurs pour 
deniers royaux , ou à celui qui auroit prêté l’argent pour l’achat 
defdits inftruments , ou pour les fermages & moiffons des terres 
où feroient lefdits beftiaux. 

Il faut favoir encore que , fi la faifie eft faite pour chofes confifi- 
tantes en efpeces , il faut furfeoir à la vente , jufqu’à ce que l’ap- 
préciation en ait été faite ; car il feroit injufte de vendre , par 
exemple , mille écus de meubles pour une fomme de mille li- 
vres : a°. que la vente des chofes faifies ne fe peut faire fans 
ordonnance du Juge , à moins qu’elle ne fefafle en vertu d’une 
obligation fcellée , ou d’un Jugement qui foit fcellé, & ait force 
de chofe jugée : 3 0 . qu’elle ne peut fe faire non plus, quand il 
y a des oppofitions ; car il faut auparavant lei faire vuider *. 
4°. que le Sergeiffdoit lignifier à la perfonne , & au domicile 



«su Saifi , le jour & l’heure de la vente , pour qu’il ait à faire 
trouver des enchériffeurs , & dans quel marché la vente fera 
faite ; 5 0 . que les chofes faifies ne doivent être adjugées qu’au 
plus offrant & dernier enchériffeur , & les Adjudicataires en payer 
le prix lur le champ : 6°. que les Huifliers ou Sergen s doivent 
déclarer dans leur procès verbaux , le nom & domicile des Ad- 
judicataires : 7 0 . que les bagues & vailTelle d’argent , de valeur 
de crois cents livres &au-deffus, ne doivent être vendues qu’a- 
près trois expofitions , & à trois jours de marché différents : 
8°. que le Sergent qui a fait la vente , doit délivrer au Saifiilant 
les deniers provenant d’icelle , jufqu’à concurrence defondûl, 
& le furplus délivré au Saifi , 6 c , en cas d’oppofition , à qui par 
Juftice il fera ordonné ; & en ce cas , le Sergent retient le tout 
jufqu’à ce que les oppofitions aient été levées & jugées. Enfin , 
que les formalités rcquifes pour les exploits de faifie , 6 c la vente 
des chofes failles doivent être gardées par les Huifliers ou Ser- 
gents , à peine de nullité des exploits de faifie 6 c procès verbaux 
de vente , dommages & intérêts envers le Saififfant 6 c le Saifi , 
d’inrerdiâion , & de cent livres d’amende. Telles font les difpo- 
litions de l’Ordonnance de 1667 fur cette matière. 

En fait de faifie mobiliaire , le premier Saiiilfanca droit d’être 
payé le premier fur le prix provenant de la vente des meubles , par 
préférence aux autres Créanciers oppofants ; & les deniers prove- 
nants d’une pareille vente , ne le diftribuent point par ordre d’hy- 
potbeque , parce que les meubles n’ont point de fuite , mais après 
que le Saifilïànt eft payé , comme on a dit ci-deffus , à moins 
qu’il n’y eût déconfiture , c’efi-à-dire , que les meubles & im- 
meubles ne fuffent pas faififfants pour fatisfaire les Créanciers. 
En ce cas , le premier Saififfant ne vient qu’à contribution au fol 
la livre avec les autres Créanciers oppofants ; fans aucune préfé- 
rence : il n’y a que les dettes privilégiées , comme les frais de 
Juftice , frais funéraires , loyers de maifons , qui foient préférées. 

Quand il y a conreftation entre le premier Saififfant & les autres 
Créanciers , cela forme une inftance , qu’on appelle de préférence , 
qui s’inftruit comme l’inftance d’ordre. La première tend à faire 
diftribuer les deniers par priorité de faifie , 6 c la fécondé , fuivant 
la priorité d’hypotheque ou le privilège des Créanciers. 

La fécondé forte de faifie eft la faifie-arrêc. C’eft la faifie qu’un 
Créancier fait d’une dette ou autre chofe due par quelqu’un à fon 
Débiteur : elle ne fait qu’arrêter ce qui eft dû au Débiteur , juf- 
qu’à ce que le Saififfant ait obtenu Sentence. On doit en même- 
temps alfigner ceux entre les mains defquels on faifit , pour af- 
firmer par eux la fomme qu’ils doivent au Débiteur i'aifi , & afi- 
figner ce dernier pour voir ordonner que ceux entre les maius 
defquels on faifit , vuident leurs mains en celles du Saififfant 
jufqu’à concurrence. On ne peut pas arrêter les deniers dus au 
Débiteur en vertu d’une fimple promeflè , il faut une permiffion 
du Juge , obtenue fur requête : il y a des chofes qu’on ne peut pas 
faifir & arrêter ; telles font les rentes viagères , les gages des 
Officiers de la "Mai fon du Roi faifant le Service ; les gages qui 


S A I 


280 

tiennent lieu à un Officier de diftributions journalières , pour les 
fervices qu’il rend dans Ion miniftere. 

La troilieme forte de faifie eft la faifie réelle. C’eft la faifie 
des immeubles , comme maifon , héritages , & droits réels. His 
fe fait par le miniftere d’un Sergent , & la vente & adjudication de 
l’immeuble en eft pourlùivie a la diligence & à la requête du Sai- 
fiflànr. Cette forte de faifie eft accompagnée d’un grand nombre 
de formalites , dont les plus elTentielles font : x°. que le Sergent 
doit déclarer qu’il établit le Commiffaire aux failles réelles , pour 
le régime fe le gouvernement de la chofe faifie , & en la poflef- 
lion duquel il la met , pour après être par lui donnée à louage 
ou à ferme , au plus offrant & dernier enchériffeur ; que cepen- 
dant , il fera procédé aux criées , décret & adjudicatiou d’icelle , 
à la pourfuite du Saififfant : 2 0 . la faifie réelle doit être précédée 
d’un commandement , fait à domicile , & recordé de deux té- 
moins : 3 0 . le titre , en vertu duquel on laifit, doit être en forme 
exécutoire , c’eft-à-dire ,en groffe , & muni du fceau de lajurif- 
diûion d’ou il eft émané : 4 0 . Le Sergent doit faire mention de foa 
tranfport fur les lieux à l’effet de faifir : 5 0 . Il doit à l’égard des 
Terres nobles , Fiefs & Seigneuries , faifir nommément les 
principaux manoirs de chaque fief, avec les appartenances & dé- 
pendances : & à l’égard des terres roturières , les déclarer &leS 
fpécifierpar lestenants & abouriffants : 6°. déclarer que le Créan- 
cier a fait éleûion de domicile dans le lieu où la faifie eft faite : 
7 0 . dater fon exploit d’an & jour j marquer le temps de devant 
ou après-midi ; faire itératif commandement au Débiteur de 
payer , faute de quoi il fe pourvoira par criées & fubhaftations 
j>ar quatre quatorzaines ordinaires : 8°. déclarer par l’Exploit , 
qu’il faifit réellement le fond de tels héritages appartenants à un 
tel , & énoncer les caufes de la faifie : 9 0 . Il doit établir au ré- 
gime & gouvernement de la chofe faifie le Commiffaire aux faifies 
réelles , ou un Commiffaire dans les lieux où il n’y a point 
de Commiffaires en titre : io°. il doit fignifier l’Exploit au Saifi, à 
faperfonneou domicile, avec copie baillée , la lignification due- 
ment recordée , & faire mention du tout dans l’Exploit. 

On doit faire enregiftrerla faifie réelle par le Commiffaire aux 
faifies réelles , & par le Greffier des Oppofitions delà Juridic- 
tion où fe pourftiit la faifie , & l’un & l’autre doivent coter le 
jour de l’enregiftrement. Lorfqu’elle eft enregiftrée , & que le 
bail judiciaire eft adjugé , la faifie réelle dure trente ans ; autre- 
ment elle périt par trois ans. 

En cette matière , toutes les formalités font de rigueur , fel’o- 
miffion de quelqu’une rend toute la procédure nulle , auffi-bien 
que l’adjudication. , 

Les faifies & criées des rentes foncières fe font en la même 
forme que celles des héritages fujetsauxdites rentes. Le Sergent 
doit fe tranfoorter fur l’héritage fujet à la rente foncière , & dé- 
clarer , par fon procès verbal , qu’il faifir une telle rente à prendre 
fur tçl héritage , lequel il doit défigner par tenants & aboutif- 
laxits , & les criées ea doivent être faites en la Paroiffe qù les 
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héritages fujets à la rente font fitués : il en eft de même des ren- 
tes de bail d’héritage. 

3°. A l’égard des rentes conftituées fur des Particuliers , la 
faille en doit être faite ès mains du Débiteur , avec défenfes de 
racheter ni vuider fes mains du principal & arrérages ; & ce , 
apres avoir fait mettre des affiches aux lieux requis. 

Pour les rentes conftituées fur l’Hôtel-de-Ville , on doit les 
failir entre les mains des Receveurs & Payeurs d’icelles ; y dé- 
clarer la nature des rentes & la dette de la conftitution ; faire les 
criées devant la porte de l’Eglife Paroiftlale , de l’Hôtel-de- Ville , 
& avec affiches aux lieux requis: après quoi la vente defdites ren- 
tes fe fait à la Barre de la Cour , fi c’eft au Parlement , & en l’Au- 
dience , fi c’eft au Châtelet & ailleurs. 

4 0 . La faifie réelle des Officiers Royaux comptables en la Cham- 
bre des Comptes à Paris , doit être faite fur le Saifi ; lignifiée , 
i°. à M. le Garde des Sceaux , en la perfonne du Garde des rôles 
des Offices de France en exercice ; a 0 , au Payeur des gages du- 
dit Office , avec défenfes de les payer à autre qu’au Commiftaire 
établi, & faire les criées & affiches aux lieux requis , qui font 
la porte de la ParoilTe , de la Chambre des Comptes , & celle 
du Débiteur. 

5°. La faifie des Offices qui ne font point comptables , comme 
Notaires , Greffiers , Scc. doit être faite fur le Débiteur & Ligni- 
fiés à celui qui en donne les provifions , & à celui qui en paie 
les gages. Les criées doivent être faites en la Paroiffe du Siège 
dont dépend l'Office faifi. 

6°. La faifie réelle des Offices de J udicature , fe fait fur le Dé- 
biteur & fans criées : il fuffit de l’affigner dans le délai de l’Or- 
donnance , pour voir ordonner qu’il palfera une procuration ad 
Ttfignandum , & que , faute de ce faire , la Sentence qui intervien- 
dra vaudra la procuration , pour en conléquer.cc l’Office être 
vendu , après trois publications de quinzaine en quinzaine , le 
Dimanche à I’iflue de la Melfe Paroiflhale , à la porte de la Pa- 
roiflè du faifi , & à celle de la Jurifdiâionlbù fe pourfuit la 
vente. 

Outre ces trois fortes de faifies , il y a encore la féodale , qui 
eft la faifie du Valïal faite par le Seigneur , faute par le Vaflal 
d’avoir fait foi & hommage , ou d’avoir payé les droits , ou faute 
d’aveu & dénombrement : dans ces deux premiers cas , le Sei- 
gneur fait les fruits liens. 

SAISONS, (quatre) Qualités de chacune. Le Printemps eft 
la plus falutaire de l’année pour les corps : rarement elle pro- 
duit des maladies difficiles à guérir , telles que les catarres , les 
toux , les maux de gorge , les hémorrhagies , les pullules ; mais 
ces maladies celTent lorlque l’Eté arrive. 

L’Eté amene fouvent des fievres , foit continues ou ardentes, 
foit intermittentes ou malignes. 

L’Automne renferrtie le principe de bien des maladies; entre 
autres ; les fievres quartes , l’épilepfie , la mélancolie , les morts 
fubites , l’hydropifie , les rhumatifmes. On voit fouvent périr dans 
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cette (àifon , les perfonnes qui ont lutté long-temps contre dés 

maladies longues. 

L’Hiver eft accompagné de toux, do fluxions de poitrine , de 
vertiges , d’apoplexies , St de mille autres infirmités : lorfque le 
temps eft variable , le luccès de ces maladies eft fort douteux; 
mais , fi l’année conferve toujours la même conftitution , depuis 
le commencement jufqu’à la fin , on peut s’attendre aux mêmes 
maladies. „• 

SALADES. Tout le monde fait que les falades font un cotn- 
pofé de différentes plantes potagères , que l’on afTailbnne toutes 
crùes avec de l’huile , du vinaigre & du fel : on mêle ordinaire- 
ment des fournitures avec la plante, qui eft le fondement delà 
falade. Si la falade eft de laitue pommée , cette fourniture eft un 
peu d’eftragon , de cerfeuil , de pimprenelle, de baume, &c. 

SALAISON. On appelle ajnfi les provifions que l’on fait de» 
chairs de certains animaux , & particuliérement de porc. Voye^ 
Porc Salé. ■<.' 

SALE , petit falé ; c’eft la chair de porc falée , & les endroits 
où il y a le plus de grailfe. Le meilleur porc pour le petit falé , 
eft celui de fix mois , nourri pendant douze jours avec de 
l’avoiue. %■ 

SALIVE trop abondante. Remede. Détrempez de la graine 
de coriandre en poudre dans du vin , & mouillez-en votre langue. 
Ou mâchez du gingembre , & buvez de bon vin. 

SALOIR. Sorte de table deftinée pour faler le porc. Le fa- 
lair doit être de bois dur , tel que celui de chêne : il doit être en- 
touré de bons eercjes , pour que la faumure ne fe perde point ; il 
doit avoir un rebord haut de quatre doigts. 

Le faloir doit avoir fon couvercle , & fermer la falaifon de 
maniéré qu’il ne laifiè aucun jour par où elle puiife prendre 
l’évent. 

SALPETRE , ou nitre. Sel minéral qu’on tire des pierres & 
des terres des vieux bâtiments , des lieux empreints des urines 
de plufieurs animaux : voici la, maniéré la plus ordinaire de le 
faire. Prenez une grande quantité de ces pierres & de ces ter- 
res , broyez-les groflïérement ; me.ttez-les dans de grands ton- 
neaux percés deflous ,verfez deflus beaucoup d’eau , laquelle tom- 
be , après avoir dilTous le fel dont ces diverfes matieresfont char- 
gées , dans un vaiffeau qu’on aura mis deffous. Jettez enfuite cette 
ïafufion fur de la cendre , & faites-en comme une lefl^ve , & cela 
par deux fois : faites enfuite réduire au quart cette hqueur par le 
inoyen d’un feu modéré » mais toujours égal ; laiflez-la repofer , 
& an bout de quelques jours , vous trouverez au fond des cryftaux. 
Metrez-les fécher ; faites évaporer le refte de la liqueur ; laiffez- 
Jarefroidir, &- ce fera le falpêtre. 

Lefalpêtre fert pour la compofirion de la poudre à canon , pour 
la préparation des eaux fortes. Il eft incifif & réfolutif ; il ex- 
cite l’urine; il poulie la pierre du rein ; il éteint les ardeurs du 
feng : on en donne une dragme & demie par pinte pour les fia* 
vr es ardentes. ^3.. - 
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Il y a auffi du falpêtre naturel attaché contre des murailles & 
à des rochers : il eft préférable au faipétre ordinaire pour la pou- 
dre à canon. • - , 

. SALSIFIX , racine : il y en a de deux fortes. Les falfifix 
communs, & ceux d’Efpagne , qu’on appelle fcorfoneres , qui 
font d’un grand ufage dans les remedes. Voyci Scorsonère. 

On feme les falfifix au Printemps & au mois d’Août , en plan- 
ches ou en plein champ ; il faut éclaircir le plant , llarrofer pen- 
dant les chaleurs , & avoir foin de le farder ; on ne laifTe en terre 
que jul'qu’en Carême ceux femés au printemps. 

SANG. ( Crachement de ) Remede. Prenez du firop de rofes 
feches , & de coings , de chacun une once & demie ; de la terre 
ligillée , & du bol d’Arménie , de chacun un grès : on peut y 
ajouter quelques cuillerées d’eau de plantain : on mêlera le tout , 
dont on fera un looch , qu’on prendra d’heure en heure par cueil- 
lerées. 

Sang. ( VomilTement de ) Prenez intérieurement du fuc de la 
grande ortie depuis deux onces iufqu’à trois ou quatre. Ou pre- 
nez une poignée de fanicle , feuilles & queues ; & , après l’avoir, 
lavée & prelfée entre deux linges pour la fécher , en forte qu’il 
n’y refte point d’eau ni d’ordure , pilez-la , & la mettez infufer 
à froid , du foir au matin , dans un verre de vin blanc , que vous 
coulerez par un linge , en exprimant fortement le jus, que vous 
ferez avaler au malade à jeun , & il ne prendra rien que deux heu- 
res après. 

Le jus de pourpier , ou l’herbe même mangée comme on vou- 
dra, arrête le crachement de fang : le fuc de pervenche , bu juf- 
qu’à deux onces de vin rouge , fait le même effet.- 

Prenez de l’alun de roche , formez-en des pilules de la grof- 
feur d’un gros pois ; faires-en prendre au malade le poids d’un 
demi-gros dans du pain à chanter ; faites-lui avaler par-deffus un 
verre de tifane contre les hémorrhagies , faite avec racine de 
grande confoude , d’aigremoine , de chiendent , de feuilles d» 
plantain , &c. Réitérez la prilé de ce remede de deux en deux 
heures , dans les «ccafions où le vomiffement eft confidérable. 

Ces pilules font fort bonnes pour l’hémorrhagie du nez. 

Sang meurtri deffous l’ongle. Appliquez fur le mal de la graille 
de canard mêlée avec de l’euphorbe ; cela fait réfoudre le fang 
mort. 

Sang caillé dans le corps par une chftte. La perfonne tom- 
bée doit avaler promptement un bon verre de vin pur , dans le- 
quel on aura mis une mufcade râpée. 

Le jus de perftl avec du miel étant avalé , fait vomir le fang 
caillé dans l’eftomac. 

Ou faites avaler un verre d’huile d’olive , & tout le fang & le 
cerveau fe calmeront. Les herbes vulnéraires font excellentes 
dans ces cas. Voye^ Vulnéraires. 

Pertes de Sang pour les femmes. ( Remede contre les ) Pre- 
nez de la renouée , de la bourfe à Pafteur des fleurs de rofesi 
rouges , de chacune une poignée. Faites-les cuire dans le vinai- 
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gre , & ajoutez-y trois onces d’huile rofat ou de myrtille : on l'ap- 
pliquera fur le pubis. 

Ou bien appliquez-y des linges trempés dans de l’eau froide , 
à laquelle 011 aura ajouté une quatrième partie de vinaigre ; ce 
que l’on réitérera de temps en temps. 

Faites prendre à la malade une demi-once de fuc de plantain, 
& autant de celui d’ortie , dans un verre de la décoôion de ces 
mêmes plantes :ou donnez-lui une tifane faite avec la raclure de 
corne de cerf , gr la moyenne écorce de faule ; ou une dragme de 
poudre de fleurs de noyer., deflechées avec du gros vin chaud. 

Pertes de Sang provenant des hémorrhoïdes. Remede. Pre- 
nez de l’alun en poudre , mûlez-y autant de farine ; faites-en un 
ft.tppofkoire avec le mucilage de gomme adragan , difloute dans de 
l’eau : il faut mettre un de ces fuppofitoires le matin , l’autre le 
fuir , & le garder deux heures ; par ce moyen les vaifleaux fe réu- 
niflent , & la cicatrice fe trouve fi forte , qu’elle réfifte aifément 
dans la fuite aux efforts qu’on fait en allant à la felle ; mais il faut 
obferver un bon régime , & préférer le riz à toute autre nourriture; 
fe purger plus d’une fois , & prendre des lavements. 

Pertes de Sang dans la groflefle. Ces pertes viennent fubi- 
tement & avec douleur , & font précédées de quelques caufes qui 
ont pu les occafionner : elles font très-préjudiciables à la mere 
& à l’enfant ; & il y a tout à craindre , fi elles arrivent à la fin 
de la graffcfTe , car il n’y a que l’accouchement qui puifle faire 
cefler l’hémorrhagie. Selon d’habiles' Médecins , elles provien- 
nent de ce que l’arriere-faix fe détache du fond de la matrice, 
& ils prétendent que dans ces circonftances , les faignées font 
contraires ; que les remedes aftritfgents font inutiles , & qu’il n’y 
a pas d’autres moyens que de hâter l’accouchement , de peur 
que les forces de la femme ne foient entièrement épuifées. On 
doit donc mettre la main à l’œuvre , dès que les douleurs de la 
femme fe ralenciflent , & qu’elle a des tintements d’oreille & des 
foiblefles ils fouriennent que par-là on donne la vie à la mere, 
& qu’on procure du moins le Baptême à l’enfant ; au-Iieu que fi 
on tarde , ta mere & Tentant périflènt. Que fi ,sau contraire , l’ar- 
riere-faix eft attaché à l’orifice de la matrice, ce qui peutocca- 
fionnerla mort de la mere , malgré le fecours de l’accouchement, 
ils font d’avis qu’on détache doucement l’arriere-faix , en gliflanc 
* les doigts par-deffous , & qu’on fe fafle ainli jour jufqu’à l’enfanr, 
qu’on faifira par les piêds , pour le tirer du fein de la mere : c’eft 
le fenriroent de M. Petit , Médecin , & de M. Fried , célébrés 
Accoucheurs. Jour, économ. fept. 1758. 

SANGLIER ( le ) Eft un porc fauvage , qui fe tient dans 
les forêts : il apporte en naiflant toutes fes dents ; il en a quatre , 
qu’on appelle défenfes ; favoir , deux en haut , qui fervent à égui- 
fer les deux de delTous , qui font meurtrières : les deux d’en haut 
fe nomment les gre\ & les deux d’en bas, limes , dagues , ou ar- 
mes de la barre. Les dents de la mâchoire inférieure ibrtent de fa 
gueule , & fe tournent en demi-cercle. 

Le rut des fangliers eft 3u moi? de Décembre , & dure «ci* 
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femainss : leur venaifon à la mi-Septembre , jufqu’au commence- 
menr de Décembre ; c’eft le temps de les chafier. 

Quand le fanglier eft jeune , on l'appelle Marcajfîn; à deux 
ans , R agot ; à quatre ans , Quartant , ou à fon tiers ; il eft alors 
fort dangereux : à fix , grand fanglier ; àfept , grand vieux làn- 
glier. La femelle du fanglier s’appelle Laie ; elle ne porrequ'une 
fois l’an. 

Les langliers font leur bauge dans les bois , garnis d’épines & de 
ronces , & ils vivent de tous grains , fruits & racines. 

Allure du fanglier , ou marques auxquelles on juge defa qualité. 
Ses formes font grandes & larges ; fes pinces de la trace de devant 
rondes & grottes : le talon large , les' gardes ou ergots groiles & 
ouvertes ; le fouil , ( c’eft l’efpace qu’il a barbouillé j ) toutes ces 
marques font connoître fa grandeur. 

ChalTe du Sanglier. Elle lé fait aux accours , avec les lévriers &■ 
le limier , des arquebufes ,des amorces & des toiles dans les en- 
ceintes. On appelle vautrait , le grand équipage , entretenu pour 
le fanglier : on appelle encore vautrait , des chiens mâtins qu’on 
prend chez les Payians , & qu’on éleve exprès : les chiens cou- 
rants font encore très-propres à cette cballè ; mais ils doivent être 
grands , & plus épais de corps que les autres. On doit parler aux 
chiens comme pour le loup. * 

Un jeune fanglier a fon tiers n’eft pas courable , car il court 
plus vite qu’un cerf ; mais a fon quart d’an , on le peur prendre à 
force : on ne met après lui que des mâtins ou de vieux chiens &■ 
fages : il fe détourne comme le cerf , & on y met des relais de la 
même maniéré. 

Au printemps & en été , on les trouve dans les endroits oii 
il y a beaucoup de builfons , 3c fur-tout là où il y a des bleds 
verds : en Automne , dans les forêts ; c’eft là où ils font leurs 
mangeures. 

Des que le fanglier eft tué , on doit lui couper les fuites ou 
tefticules } car elles corromproient toute la chair en peu de temps 

7'oyeL HuRF * 

La chair du fanglier eft fort nourrilTante , fe digéré plus facile- 
ment que celle du cochon ; & les parties qui en font les plus efti- 
mées , & bonnes à manger , font la hure , autrement la tére , & les 
filets , ce qui comprend toute la chair du dos , le long des reins. 

Les dtfenlès du fanglier fervent à faire des hochets , qu’on don- 
ne aux enfants pour leur faire percer les dents : la graille de fan- 
glier eft rélolutive , elle fortifie & adoucit : le poil de fanglier fert 
a faire toutes fortes de brofTes ou vergettes. 

SANGSUE. Infeéle aquatique , delà figure d’un gros ver , & 
long comme le petit doigt: on s’en fert en médecine, en les appli- 
quant fur la peau , pour fucer le lang , & détourner quelque 
fluxion ; les plus petites , & qui font vertes fur le dos , & rouges 
fur le vente , font préférables aux autres. On les fait dégorger 
quelques jours dans de l’eau , avant que de s’en fervir , afin qu’el- 
les s’attachent plus vite : quand on veut les retirer , il faut jetter 
débits un peu de fel ou de liu brûlé. 
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SANICLlî. Plante qui croit dans les bois ; elle porte au bmtt 
de les branches de petits boutons blancs , faits comme des frailes. 
Son goûteft amer : elle eft fort aftringente &c defficative; c'eft 
une des premières vulnéraires : on en prend en déco&ion pour les 
ulcérés , fiftules , hernies ; une poignée de fes feuilles & queues , 
pilées , St infufée à froid toute une nuit , dans un verre de vin 
blanc , eft un excellent remede dans les pertes de fang , quelle* 
qu’elles l'oient. On applique auffi fur les plaies l’herbe de fanicK 
pilée. 

SANTAL. Bois qui vient des Indes ; il eft citrin , blanc ou rou- 
ge : le premier eft le meilleur ; il doit être encore dur & pefant. 
Ce bois eft cordial & aromatique , il fortifie l’eftomac 8f le cer- 
veau , il purifie le fang , & arrête les obftru&ions. 

SAN I E. Régime pour l’entretenir. En général , les mets le* 
plus fimples doivent toujours être préférés aux ragoûts & aux 
mets qui font compofés : outre que ceux-ci font moins faciles à 
digérer , ils excitent encore un appétit déréglé, & donnent occa- 
fion de lurcharger l’eftomac. , 

Les perfonnes qui s’appliquent à des études férieufes , doivent 
ufer , ainfi que les vieillards , d’aliments plus aifés à digérer , que 
ceux qui vivent du travail de leurs mains , & que ceux qui font 
entre deux âges : ces derniers , qui ont coutume dé beaucoup diP 
fiper , ne peuvent fe pafier d’une nourriture abondante ; au con- 
traire , comme on ne fait que très-peu de diflipation lorsqu'on vit 
dans l’oifiveté , & qu’on ne fe donne aucun exercice , ni de corps , 
ni d’efprit , on ne doit manger que fort fobrement ; on doit même 
fe dérober quelque fouper de temps en temps; 

On doit auffi faire attention à la qualité des boiflons , telles 
que l’eau , le vin , les liqueurs. Ainfi , il faut ufer , autant que 
l'on peut , de la plus légère & la plus pure , du vin le plus mûr 
& le moins fumeux. A l’égard des liqueurs , on n'en doit pren- 
dre que rarement, & en petite quantité ; leur excès eft toujours 
pernicieux , ainfi que celui du vin de Champagne , des vins de li« 
•queurs, Stc. ; 

Rien de plus pernicieux que de ffe charger l’eftomac d’une trop 
grande quantité d’aliments , quoique bons par eux-mêmes : on ne 
doit pas éviter avec moins de foin les aliments cruds & indigeftes , 
tels que les ragoûts , foit en gras , fott en maigre. 

Le plus fûr moyen de conferver la fanté , eft de vivre d’un ré- 
gime fimple & lobre ; mais on doit connoître les aliments qui 
nous font propres , & la quantité qu’on en doit prendre. Les ali- 
ments fecs & falés maigriffent le corps ; ceux qui font âcres & 
terreftres , nourriflenr mal ; ceux qui font difficiles à digérer , ac- 
cablent l’eftomac ; ceux qui font trop faciles , fe corrompent ai- 
fétnent dans des entrailles trop chaudes. Les aliments les plus 
purs , les plus fimples , les plus faciles à préparer , font auffi les 
meilleurs.. L’homme prudent rejette les ragoûts trop falés , ou 
trop épicés , toutes les efpeces de pàtiflerie , les rruftès , les cham- 
pignons , St mille autres ingrédients qui empoifonnent en flattant 
l’appétit : il s’abftient , autant qu’il peut , de faucilles , de bou* 
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lins , d’an douilles , de cervelas , & de toutes les viandes indigèn- 
es &c endurcies à la fumée; il boit peu de vin , de peur d’irriter 
les organes nécefTaires à la vie. 

On doit avoir auffi égard à la quantité , quoiqu’il foit difficile 
de la fixer : la réglé la plus certaine , eft de ne point pafTer les 
bornes de l'on appétit ; la gourmandife accable le corps de crudi- 
tés , qui font le germe de prefque toutes les maladies : d'un autre 
côté , la trop grande diette épuife le corps , & le fait vieillir avant 
le temps. 

Les perfonnes robuftes doivent plus manger que çelles qui font 
d’une foible complexion , en faifant toujours attention à la nature 
des aliments ; mais en général , on n’eft pas obligé de vivre tou- 
jours de la même nourriture , pourvu qu’on n’en prenne que de 
la faine.* 

Recette d’une liqueur pour la Santé , d’après l’expérience qu’en * 
a faite un homme qui a vécu jufqu’à l’âge de quatre-vingt-dix-huit 
ans fans rellèntir les incommodités de la vieilelTe. Mettez , dans 
un pot de terre verniffé , deux pintes d’excellent vin rouge , une 
pinte d'eau - de - vie , une pinte d’eau de fontaine ou de riviere , 
une once de cannelle piïée , une noix mufcade râpée , douze clous 
de girofle concaffés , de la poudre de coriandre , trois pincées 
d’anis verd , & fix" onces de fucre candi : enfuite couvrez le pot 
avec fon couvercle , lutez-le bien avec de la pâte , 8c mettez- le 
fur un fourneau , ou dans un four ; fi c’eft fur un fourneau , don- 
nez d’abord grand feu ; & iorfque vous jugerez que la compoli- 
tion commence à bouillir , diminuez le feu , 8c laiflèz-la mitton- 
ner pendant quatre bonnes heures ; ft c’eft dans un four , Jaiflez- 
l’y huit heures : au bout de ce temps , retirez le pot & le iaillèz 
refroidir ; enfuite délutez-Ie , 8c verfez promptement la liqueur , 
par un entonnoir garni d’un linge , dans une bouteille toute prê- 
te , & le marc refté dans le linge peut fervir à faire une fécondé 
liqueur , en y mettanr feulement une pinte de vin & autant d’eau*. 

Prenez de cette liqueur le matin , une cuillerée fur quatre doigts 
de vin : au refte , la perfonne qui a donné cette recette , n’en ufoit 
que de deux jours l’un. A l’égard de la fécondé liqueur , on en 
doit prendre en plus grande quantité. 

Tifane de Santé. Prenez une demi - mefure de bonne avoine , 
bien nette 8c bien lavée , une poignée de chicorée fauvage ; faites 
bouillir le tout dans fix pintes d’eau , pendant trois quart - d’heu- 
re : ajourez une demi -once de cryftal minéral , & un quarteron 
de miel blanc ; laiffez bouillir le tout une demi -heure; coulez la 
liqueur à travers un linge , & confervez-la dans une cruche ; pre- 
nez -en le matin à jeun , deux bons verres , & reftez deux heu- 
res fans manger ; buvez-en autant l’après- dîné , le tout pendant 
quinze jours : les perfonnes foibles n’en prendront qu’un verre le 
matin; ceux qui font trop reflerrés ou trop replets , doivent com- 
mencer par quelques lavements , ou légère purgation : cette boif- 
fon tient le ventre libre , provoque les urines , fait cracher , dé- 
gage le cerveau , rafrîchit , délivre les membres d’une laffitude 
importune , fortifie tout le corps , réjouit refprit , préfer ve de 
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maladie , & entretient le corps en fanté & en vigueur ; on petit 
la prendre dans les differentes faifons de l’année , fur-tout l’été , 
mais non dans les grands froids. 

SAPIN. ( le ) Arbre réfineux, fort haut & fort droit : il croît 
dans les montagnes & dans les Pays froids ; fes feuilles font lon- 
gues & piquantes , rangées en peigne ; fon bois eft fec & léger ; 
l'on écorce eft blanchâtre. Le pelle reflemble au fapin , fi ce n’eft 
que fon écorce tire fur le noir , & qu’elle eft gluante , &t que fon 
bois eft bien meilleur : le fapin , de même que le peflé , produi- 
fent la réfine qui a une vertu détergente , & eft fort bonne pour 
les plaies fraîches. Si on en veut élever , on doit en fetner la 
graine au mois d’O&obre , dans un lieu ombrageux , & l’y laiffer 
julqu’à ce que le plant ait trois ou quatre pieds de haut : le grand 
débit du bois de fapin eft en planches de différentes grandeurs 

grolfeurs. 

La réfine , qui eft entre fes écorces , eft fort bonne pour les 
plaies fraîches de la tête ; elle purge auffi les humeurs biiieufes , 
& nettoie les reins. Les pommes de fapin font aftringentes ; on 
s’en fert extérieurement dans les inflammations , St contre les 
verrues 8c corps des pieds. Voye^ Pesse. 

SARCELLES ou CERCELLES. Oifeauxde riviere , quitien» 
nent du canard , mais qui font plus petits : le mâle a la tête rouge , 
avec des marques noires fous l’eftomac , & la femelle a le ventre 
gris. La chair desfarcelles eft beaucoup plus délicate , &■ de meil- 
leur goût que celle des canards : on les prend comme les canards , 
tant au lacet qu’au fufil. 

SARCLOIR. Sorte de petit couteau recourbé , deftiné pour 
farder ; c’eft-à-dire , ôter les méchantes herbes qui naifîént parmi 
les bonnes , & les offulquent. 

SARIETTE. Plante de jardin : fes tiges font hautes d’un pied 
Si demi ; fes feuilles petites 8c velues , d’une odeur piquante ; fes 
fleurs de couleur blanche , tirant fur le pourpre : elle eft chaude & 
apéritive ; on l’emploie dans les dégoûts , les crudités 8c les au- 
tres aftéâions de l’eftomac , la léthargie & les afToupiflements : 
elle eft bonne auffl contre la toux , l’afthme & les autres maladies 
de la poitrine. 

SARRASIN. (Bled) Voye\ Bled. 

SAUCISSES. Maniéré de les faire. P renez de la chair de porc, 
mêlez-y un peu de veau ; hachez bien le tout avec un peu d’écha- 
lorte ; affaifonnez de fel , poivre , fines épices , un peu de fines 
herbes ; mettez-y un peu de mie de pain bien fine : prenez des 
petits boyaux de cochon , nettoyez -les , rempliflez- les avec un 
cornet de fer blanc, de cette chair , en la faifant entrer avec te 
gros doigt ; piquez le boyau avec une épingle : étant plein , 
uniflez-Ie bien avec la main , & le marquez de la grandeur que 
vous voulez : faites griller vos faucifles à périt feu. 

S^UGE. Plante. Il y a la grande 8c la petite : celle - ci eft 
îa plus eftimée ; fes tiges font d’un verd blanchâtre ; fes feuilles 
affez longues & épaifTes , d’un goût aromatique , & tirent fur le 
blanc ; fes fleurs font bleues , & ont de l’odeur : elle fe multiplie 
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ïe plantes éclatées ; on n’en met guere qu’en bordure, ta fauge eft 
:haude 8r aftringente , céphalique 8e diurétique : on s’eu fert à la 
maniéré de thé, contre les ad’eàions du cerveau , comme le verti- 
ge , l'épilepfie , les carari es , l’apoplexie ; elle eft utile dans les in- 
digeftions & fuiblefte d’eftomac , les vents , la colique ,luppreflîon 
deS mois 8e des urines. 

SAULE. Arbre médiocrement gros : fon bois eft blanc, lé- 
ger , pliant , mais difficile à rompre. Les fautes deviennent plus 
gros dans les endroits humides : quoique ce foit un arbre aqua- 
tique , il vient néanmoins dans les lieux fecs , comme les bois. 
Se ii ne veut pas avoir fes racines dans l’eau , comme l’aune ; mais 
il fe plaît dans une terre humide , comme foiïë , chauffée, prairie. 
Les faules fe multiplient de brancfies .- lorfqu’on veut faire une 
faulïaie , on doit choiftr les plus belles , & grofTes comme le poing 
Se longues de fix à huit pieds; les tailler en talut par le gros bout , 
& les planter dans des trous profonds de deux pieds. On peut les 
planter plus dru , fi le fonds eft bon : dans les deux premières an- 
nées , on doit les amender au mois de Mars , & ne laifTer à la tétit 
que les plus belles branches ; enfuite les ététer tous les quatre 
ans , au mois de Février , & le plus près du tronc qu’il eft poffi- 
ble : mais, fi on veut en avoir de grandes perches , on fe contente 
de les émonder fans les ététer. 

Les feuilles de faule font rafrafchifTantes ; leur décoôion eft 
bonne pour le crachement de fang : on en lave les pieds en 
forme de lotion , dans les infommes , les fievres ; fon écorce arrête 
les pertes de fang des femmes : on diftingue le faule en mâle ; 
celui-ci ne porte point de châtaigne ; Se en femelle , qui porte la 
graine. 

Les gros troncs du faule fe débitent en planches , pour des ta- 
blettes 8e armoires : on les vend auflî en pièces , que l’on fend pour 
des échalas , 8e en perches , pour les efpaliers Se treillages. 

SAUMON. Poifîbn de mer , gros , long & large à proportion s 
fa gueule eft garnie de dents , les yeux grands & d’un bleu noir. 
Au printemps il remonte dans plufieurs rivières ; car ce poifToa 
va touiours à contre-fil de l’eau , Se cherche les endroits où il y 
a de la bourbe , particulièrement dans les mois de Mai, Juin 8e 
Juillet. 

La femelle du faumon a le mufeau plus long 8e plus crochu , la 
chair moins rouge , le ventre plus plat , le corps feraé de taches 
brunes. 

Pêche du Saumon. Il fe prend au grand filet ou à la nafTe , ou 
bien avec la fouine. La fouine eft un infiniment de fer à deux ou 
trois fourches , emmanché au bout d’une perche , &avec lequel on 
perce les gros poifTons. C’eft au mois de Mai qu’on le pêche avec 
ce dernier inftrument , & en Mars avec les filets. 

Ces filets doivent occuper prefque toute la largeur de lariviere 
où on les pêche : on les prend encore dans des digues faites exprès , 
où il y a des barreaux , que les faumons font ouvrir facilement avec 
leur tête , & qui fe referment enfuite. 

On fert le faumon entier , ou coupé par moitié. Maniéré d« 
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l’accommoder. On le coupe en tranches ou bardes ; on le fait ma** 
lîner avec un peu d’huile ou beurre , fel , poivre : on le fait gril- 
ler en l’arroiant de fa marinade , 6c on ferr deffus une fauffe en 
ragoût: onlefertauflî au court-bouillpn. Pour cet effet , vuidez 
le faumon , nettoyez-le , ficelez-le au milieu , mettez-le fur un 
linge , aflàiibnnez-le de poivre , de clou , mufcade , oignons , ci- 
boules , perfil , tranches de citron , feuilles de laurier , bafilic , 
pêtrilfez une livre de beurre dans un peu de farine , mettez - le 
dans le faumon , pliez-le de fon linge , mettez-le dans une poif- 
fonnierede fa grandeur , avec du vin , de l’eau & du vinaigre ; 
faites-le cuire à grand feu : étant cuit , mettez - le fur la braife ; 
voyez s’il a alTez de fel , & drelfez-le fur un plat , avec une fer* 
viette deffus & du perfil verd fur le faumon. 

Tranches ou tronçons de faumon grillés. Faites fondre du beur* 
te dans une calTerole , mettez-yun peu de fel , frottez les tran- 
ches du faumon de ce beurre , & faites-les griller à petirfeu ; fai- 
tes une fauffe blanche avec beurre frais, pincée de farine , couple 
d’anchois hachés fans arrêtes , quelques câpres , une ciboule ; 
aflailbnnez-la de fel , poivre , mufcade ; mouillez d’un peu d’eau 
& d’un peu de vihaigre : le faumon étant grillé , retournez-le , & 
remettez du feu ; tournez la fauffe fur le fourneau ; étant liée à 
propos , mottez-la dans un plat ; mettez deffus les tranches de 

faumon. “ s 

SAUMURE. C’eft le jus qui refte dans le faloir , après qu’on ea 
fi ôté toute la chair. Cette faumuro eft compofée du fuc de la chair 
du porc , 6c de fel : on peut l’employer une fécondé fois ; mais il 
faut auparavant la faire bouillir dans de l’eau de fontaine , l’écu- 
iner & la faire clarifier fur le feu. 

SAUSSE-R0BERT. Onia fait avec des oignons coupés en dez, 
partes dans une cafièrole avec un peu de lard fondu , en les re- 
muant toujours ; étant à demi-roux ,on égoutte la graifle , on les 
mouille de jus , on les laifle mitonner à petit feu , on les affaifonne 
de poivre & de fel : lorfqu’ils font cuits , on les lie d’un coulis de 
veau 6c de jambon. 

SAUSSE au pauvre homme. Epluchez bien de la ciboule , ha- 
chez-la , mettez-la dans une fauffiere , avec du poivre ) du fel & 
de l’eau : on la fert froide. On peut la faire encore avec ciboule , 
perfil , huile 6c vinaigre. 

Voyez les autres fauffès , aux Articles pour lefquels elles fe font , 
comme la fauffe au jambon , bccaffe , Scc. Voyt\ Jambon , &e. 

SAVON. Compofirion qui fert à dégraifler & blanchir le lin- 
ge. Elle fe fait avec des cendres de l’herbe appelléc Kali ou 
foude , & de la chaux vive en pierres , & qu’on éteint à demi : 
on la mêle , quand elle eft en poudre , avec de la foude , en agi- 
tant beaucoup l’un & l’autre : on met le tout dans un tonneau 
défoncé par un bout ; on jette de l’eau deffus ; elle doit furnager 
d’un pied & demi : on l’y laifie pendant quatre heures , puis on 
l’ôte ; on la met à part , & on en remet de la nouvelle , 6c cela 
pendant quatre fois : puis on fait fondre deux cents livres de 
ïuif de mouton ou de bœuf ; 8c étant fondu , on y verfe un ou 
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fleuxfceaux de la fécondé eau , mife à part , & enfuite de la pre* 
miere & fécondé , peu-à-peu , & jufqu’à ce que le favon foit ferme 
en le tirant fur le bord de la chaudière : alors on y met deux 
onces d’alun de roche fondu , fur douze livres de fuif. Le meil- 
leur favon eft celui d’Alicante , puis celui de Carthage , celui de 
Marfeille & de Touldn. Le favon blanc eft dur , & le noir eft 
mou. 

SAVONNETTES. On les fait avec du Savon de Toulon ou d 0 
Genes : on le coupe bien mince , 8r*, après l'avoir fait fécher à 
l'air , on l'arrofe de l’eau de lavande : lorfqu’il eft amolli , on le 
pile bien , on y mêle enfuite deux livres d’amidon en poudre , une 
once d’eflence de citron ,une poignée de fel ; l’on pile le tout. Se 
on roule cette pâte en favonnettes. 

Maniéré défaire foi-même des Savonnettes ordinaires. 

Prenez fix livres de favon , coupez - le mince , faites - le fondre 
avec une chopine d’eau , dans laquelle vous aurez fait bouillir fix 
citrons coupés par morceaux , & pafiez par un linge avec expref- 
fion les citrons. Le favon étant fondu , retirez-Ie du feu , mettez- 
y trois livres d'amidon en poudre , uh filet d’effence de citron ; 
mêlez le tout dans le favon , & pêtrififez-Ie bien : la pâte étant faite , 
roulez vos favonnettes de la grofleur que vous voudrez , & les 
marque» en même-temps. 

SCABIEUSE. Plante qui croît dans les prés , les montagnes 8c 
les bois : fes tiges font hautes de trois pieds , rondes & velues ; fe* 
fleurs , qui viennent en forme de bouquets ronds , tirent fur le 
pourpre. Cette plante eft chaude , fudorifique & peftorale ; on s’en 
fert dans la toux , l’afthtne , la pleuréfie : elle eft bonne aux ulcé- 
rés des jambes , à la gale * à la teigne , aux kbcés des partiesinter- 
nes. Le firop de feabieufe eft excellent dans la petite vérole ,lorP 
qu’elle fe jette fur les parties internes : fon jus efface les rouflèurs 
& les taches du corps. 

SCAMMONEE. Suc ou gomme qui découle d’un arbre qui croît 
dans le Levant , aux environs d’AJep. La bonne feammonée eft 
légère ; friable * réfineufe , grife , d’un goût un peu amer ; elle 
eft purgative , & évacue par le bas les humeurs bilieufes , féreufe* 
& mélancoliques ; mais , comme elle a beaucoup d'acrimonie , elle 
a befoin d’être corrigée: la dofe eft depuis quatre grains jufqu'à 
dix-huit. 

SCEAU DE SALOMON. Plante qui croît dans les lieux om- 
brageux. Ses tiges font hautes d'environ trois pieds , & rondes ; fe 9 
feuilles larges ; fes fleurs forment une efpece de cloche ; fa racine 
eft médicinale ; une once coupée par morceaux , & infufée dans 
du vin blanc , guérit les defeentes des enfants , fi on leur en fait 
boire deux ou trois prjfes par jour : cette décoüion eft bonne auflî 
pour la gravelle. 

SCP LÉ ( un ) eft l’appofition du fceau aux Armes du Roi % 
faite par le Juge du lieu , ou par un Commiffaire , fur les armoi- 
res , cabinets , portes de chambres ou font les biens meuble* 
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& papiers d’un défunt ou d’un abfent , pour les conferver â fes 
héritiers ou à fes créanciers. On ne peut point rompre ou lever le 
fcellé , qu’en prél'ence de celui qui l’a pôle. 

Après la levée du fcellé , la réglé eft qu’on falTe l’inventaire des 
biens-meubles & papiers du défunt , en préfence des perfonnes 
intérelTées , ou des Notaires & Procureurs par elles commis. 

Plufieurs perfonnes ont droit de faire appofer le fcellé. i°.Tout 
créancier d’une fomme certaine , & fondé en titre ; 2 0 . la veuve , 
pour la répétition de les conventions matrimoniales; 3 0 . les héri- 
tiers du défunt , qui craignent que la veuve ne détourne les ef- 
fets du défunt ; 4 0 . l’Exécuteur teftamentaire , afin de pouvoir 
rendre un compte fidele de tout ce dont il aura été faifi pendant 
l’an & jour de l’on exécution ; le Procureur du Roi , pour la 
confervatiort des biens des enfants quand ils font mineurs , lorf- 
qu’ils n’ont point de Tuteur ou Curateur. Bien plus , les Créan- 
ciers d’un Débiteur vivant peuvent faire appofer le fcellé fur fes 
biens , en cas de faillite ou banqueroute , d’emprifonnemem pour 
dette , ou d’abfence. Le fcellé doit être appofé le plutôt qu’il eft 
poflïble , après la mort du défunt. 

Pour faire appofer le fcellé , on doiten demander lapermiffion 
par Requête au Juge des lieux. Au Châtelet de Paris, les héri- 
tiers ont droit de faire appofer le fcellé fans ordonnance du 
Lieutenant civil , quand le corps du défunt eft encore dans la 
maifon , & ce à la requête des héritiers 8 c créanciers. Dans les 
Provinces , ce font les Prévôts & Baillifs qui appofent le fceiié ; 
le Procès verbal d’appofition de fcellé , contient une defcription 
.des endroits où il a été appofé : l’Officier qui l’a appofé doit laif- 
lër les fcellés en la garde d’une perfonne qui doit s’en charger 
volontairement , pour les repréfenter quand il fera ordonné. Oa 
peut s’oppofer à la levée d’un fcellé , ou en faifant inférer fou 
oppofirion dans le Procès verbal du Commiflaire , ou en lui fai- 
sant lignifier fon oppofirion par un Aâe féparé. Pour faire lever 
le fcellé , il faut que les Parties intérelTées & oppofantes foient 
alfignées au jour marqué , & donner Requête à cet efTer. tori- 
que le fcellé a été appofé à la requête de la veuve , il n’eft pas né- 
ceflàire que le Procureur du Roi , ni fon Subftitut y foient. 

SCIATIQUE. Efpece de goutte qui fe fait fentir aux hanches , 
au haut des telTes & des cuilfes : on connoît qu’elle eft telle , lorf- 
que , par la douleur qu’on éprouve , il femble qu’on vous ronge, 
pour ainfi dire , les os. 

Remede. Prenez de la racine de bryone blanche , deux onces ; 
vous la pilerez dans un mortier ,&vous y mêlerez fuffifante quan- 
tité d’huile de graine de lin. Vous l’appliquerez fur la partie mala- 
de en forme de cataplafme. On en continuera l’ufage plufieurs 
jours de fuite. 


Autre Remede. Il faut frotter , devant le feu , l’endroit af- 
feilé avec de l’huile de laurier, ou le frotter fortement avec une 
ferviette bien chaude , & jufqu’à rougeur , & le baflîner enfuite 
avec du via blanc ; ce qui doit être répété plufieurs fois. Eph. 
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Autre Remede. Prenez de la poix de Bourgogne ce que vous 
voudrez ; pêtiifiez-la avec fufîifante quantité d’huile de femence de 
moutarde , tirée par expreflion. 

SCOLOPENDRE , ou Langue de cerf. Plante qui poulTe 
des feuilles longues d’un demi pied , larges d’environ deux doigts, 
pointues en façon de langue : eile croît dans les lieux ombra- 
geux, & entre les pierres. Ses feuilles font rafraîchiff'antes , pec- 
torales, & vulnéraires; elles font d’un grand ufage en tifane, 
dans les maladies de poitrine , le crachement de fang , & pour 
arrérer le cours de ventre. 

SCORBUT. ( le ) Maladie qui a pour «aufe la corruption 
du fang , ou du moins l’épahTÜTement de la lymphe , qui eft 
chargée de fels groffiers, lefquels fe font formés , ou par la ref- 
piration d’un air marin ou trop renfermé , ou par un trop long 
ufage d’aliments faits &: lécs , ou d’autres caufes femblables : de- 
là nailfent les différents maux qu’éprouvent ceux qui font atta- 
qués de cette maladie , comme les laffitudes univerfeiles , les lan- 
gueurs, la foiblefl'e , les ulcérés aux gencives Sraux levres , les 
taches aux cuilTes & jambes , qui de rouges deviennent noirâtres , 
& fe répandent par-tout le corps; l’ébranlement des dents, une 
iàlivation abondante , une haleine de mauvaife odeur : à ces acci- 
dents il s’en joint quelquefois d’autres , comme la pefanteur de 
tête , de gonflement de l’eftomac , les flatuofités , le dégoût , le 
vomiflement, le dévoiement. 

Remede pour cette maladie , lorfqu’on s’y prend affez à temps , 
& qu'elle n’a pas fait un trop grand progrès. i°. Si le malade à 
quelque difficulté de refpirer , qu’il ait eu quelque crachement 
de fang , Sr , s’il n’eft ni bouffi ni enflé , on doit lui faire une 
faignée du bras ; un lavement fur le foir, compofé d’une chopine 
d’urine d’enfant ou d’une perfonne faine ; on y délaiera deux 
onces de miel mercurial : s’il y a dévoiement , le lavement doit 
être adcuciflànt, & fait d'une décoélion de bouillon blanc , fon, 
graine de lin , tête de pavot blanc , & une cuillerée d’huile d’o- 
live. 2 0 . Tous les jours de la maladie , faire donner un ou deux 
lavements femblables. 

3°. Le lendemain , lui donner la poudre vomitive , ou le ker- 
mès minéral ; & , fi le malade n’en pouvoit foutenir l’aûion , lui 
faire prendre des purgatifs. 

4°. Le rroifieme jour , il commencera l’ufage de l’opiat anti-fcor- 
butique, c’eft-à-dire , un demi-gros , le matin à jeun , en bol, & 
pareille dofe quatre heures après le dîner ; & , après chaque prife „ 
un bouillon anti-fcorbutique : après le bouillon , il fera bien de 
fe promener dans fa chambre ou à l’tfir , pendant une demi-heure ? 
il boira chaque jour , à différentes reprifes, une pinte d’eau mar- 
tiale ; le tout pendant un mois , en fe purgeant tout les cinqour 
fix jours alternativement. Si , au bout de ce temps , la maladia 
ne diminue pas confidérablement , le malade recommencera les 
mêmes remedes; mais il faudra joindre aux bouillons anti-fcorbu- 
riques , le corps , le cœur & le foie d’une vipere écorchée , 8 ^ 
poupée pax tronçons , après en avoir ôta la tête , la queue 8t les 
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entrailles ; au défaut , on y fubftitue un gros de poudre de vipè- 
re , pour procurer une grande tranfpiration , laquelle eft abfolu- 
ment néceffaire ; fi même elle eft difficile à venir, on doit avoir 
recours à quelque fudorifique. 

}°. Si le malade fent de vives douleurs dans les membres, les 
lui frotter deux fois le jour avec l’efprir-de-vin camphré -, faire 
la même chofe pour les taches & les duretés. 

6°. Lorlque les gencives l'ont gonflées & ulcérées , on doit , 
i°. enlever le tartre qui eft fur les dents ; z°. fcarifier les genci- 
ves avec la pointe d’une lancette , pour en exprimer le fang au- 
tant qu’jl fera poffible.j y appliquer un petit linge trempé daas le 
baume du Pérou, de même pour l’ébranlement des dents ; faire 
ce panfement trois fois par jour. 3 0 . s’il y a pourriture dans les 
gencives, les toucher, mais doucement , avec Pefprit de vitriol, 
tempéré d’eau commune un peu tiede , puis faire rincer la bou- 
che avec l’eau tiede & miel blanc ; employer le même retnede 
/ pour les ulcérés aux levres & aux joues : lorfqu’il y a callofités, 
on les emporte aveê des cifeaux faits à cet effet ; 4 0 . fi la racine 
de la dent eft gâtée par la malignité de l’humeur , on dépouille 
ce qui eft altéré , en appliquant des plumaceaux trempés dans la 
graine de moutarde infufée dans du vinaigre & un peu d’e3u ; ce 
que l’on réitéré jufqu’à ce que la carie fuit tombée , finon on ar- 
rache la dent , s’il le faut ; $°. lorfque par la malignité de l’hu- 
meur il fe forme une tumeur dans la mâchoire , qui perce à tra- 
vers la joue , ce qui arrive fur-rout aux enfants , on y applique 
un cataplafme réfolutif ; 6°. s’il y a carie dans les autres os du 
corps , on doit employer les mêmes remedes que dans le fcorbut 
vérolique , c’eft-a-dire , des remedes mercuriaux. La nourriture 
des lcorbutiques doit être des bouillons faits avec bœuf , mou- 
ton , volaille , Sx les herbes anti-fcorbutiques, comme beccabun- 
ga , cochlearia , creffon , céleri , cerfeuil , chicorée fauvage ; des 
panades , viandes blanches en petite quantité , & avec de la mou- 
tarde ; un potage & œufs frais à fouper. 

Si l’acide domine dans cette maladie , c’eft-à-dire , fi le malade 
çft pâle , fans chaleur Sx fans foif ; s’il a des taches fur la peau 
un peu enflammées ou un peu livides, des gencives dures & cal- 
cules , prenez deux pintes de petit lait , dans lefquelles vous 
mettrez infufer, à petit feu , pendant une heure , une once de 
racine de raifort fauvage , ou à leur défaut de celles d’aunée : 
vous mettrez enfuite infufer dans la dècoûion , pendant un quart- 
d’heure , une poignée de feuilles de furoeterre , d’ofeille , de bec- 
cabunga , de treffle d’eau : vous pafferez la liqueur avec expref- 
fion , & vous y ajouterez une once de firop de limon fur cha- 
que pinte , dont le malade pourra boire de trois heures en trois 
heures. 

Mais , fi le fcorbut eft accompagné de puanteur dans la bouche 
; ou dans l’haleine , fi les gencives font molles St fanguinolentes, 
les urines troubles Sx bourbeufes , on ne doit pas ufer de l’apo- 
®xême précédent ; mais on doit mettre en ufage les fucs d’orange 
9t de limon , les plantes aigrelettes , le petit lait , les eaux mi* 


by Google 



SCO SCR S E I 


29$ 

aérales ferrugineufes K le gargarifme , & le Uniment anti-fcor- 
butique. 

SCQRDIUM. Plante qui naîfcdans ies lieux marécageux : fes 
tiges font quarrées , velues , & ferpement ; elles ont un goût 
araer , & l’odeur de l’ail : fes feuilles font vulnéraires , fudorifi- 
ques. On en fait ulage dans les maladies peftilentielles , les 
obftrudions du foie & de la rate , & fur-tout contre les vers : on 
le donne en décodion , & on inet une poignée pour chaque pinte 
d'eau. 

SCORSONERE. Plante de jardin. Ses feuilles font longues 
d’un bon pied , fa tige de même ; fa fleur eft jaune ; fa racine eft 
d’un grand ufage dans les remedes contre la morfure desferpents, 
la peite , la mélancolie , l’épilepfie , le vertige , la petite vérole, 
&o, C’eft une des meilleures racines qu’on puilfe cultiver : elle 
le multiplie de graine , qui eft blanche , menue & ronde. On 
la leme en bonne terre , & à fix pieds de fond , au Printemps & 
au mois d’Août , ou en rayons , ou en planches , ou en plein 
champ : il faut éclaircir le plant quand il eft haut de fept à huit 
pouces , I’arrofer gr le farder. 

SCROPHULAIRE. Plante qui croît dans les lieux ombra- 

f ;eux & humides : fa tige eft haute de deux à trois pieds ; fes feuil- 
es tireur fur le noir , & fes fleurs fur le pourpre : fa racine eft 
grofïè , noueufe , inégale , & d’un goût amer ; elle eft chaude , 
incifive St vuluéraire. Son ufage eft dans les hémurrhoïdes , les 
écrouelles , les ulcérés , les gales malignes : on peut prendre 
de cette racine en décodton ; & fi c’eft en poudre, laprifeeft 
de demi-dragme à une dragme. On en fait encore un onguent, 
étant pilée avec du beurre frais , que l’on applique fur les parties 
affligées. 

SCRUPULE , ( le ) forte de poids qui eft fouvent preferit 
dans la préparation des remedes , & dont on fe fert pour fixer la 
dofe des différentes matières ordonnées. C’eft la pefanteur de 
vingt-quatre grains , à eftimer le grain le poids d’un grain d’or- 
ge : on défigne le fcrupule par ce çaradere 

SEIGLE. Efpece de bled fort connu , qui vient après le fro- 
ment , & dont on fait du pain , qui eft , à la vérité , de difficile 
digeftion. Sa tige monte jufqu’à cinq ou fix pieds : fes épis & fes 
grains font plus long que ceux du froment, mais ils font mai- 
gres. On feme l’hiver le grand leigle , & au printemps le petir. 

On mêle de la farine de feigle avec celle de froment , & le 
painf n eft plus léger & de meilleur goût. Sa farine , mife en ca- 
taplasme , diffipe les tumeurs douloureufesdes éréfipelles & de la 
goutte ; Ja décodion du fon arrête le courü de ventre. On appli- 
que du pain de feigle dans les douleurs de tête & les foiblefTes 
d’eftomac : mâché avec du beurre , il fait mûrir les tumeurs. 

Le feigle veut une terre feehe & de peu de fubftance , & on 
doit le fetner en temps fec , parce qu’il court rifque de pourrir 
plus qu’un autre grain. 

Le meilleur feigle , tel que doit être celui qu’on feme , eftd’UB 
gris tirant fur le aojr, 

T iv 
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Le feigle , dans les Pays où il abonde ,* dégénéré fouvent en 
bled cornu. On l'appelle ainfi , parce que les grains fortent de 
l’épi avec la forme de corne noire ; ils font blancs en dedans , & 
font plus durs que les grains ordinaires. Cette forte de bled 
caufe de grandes maladies , telles que le fcorbut , à ceux qui man- 
gent du bled de feigle pur , ainfi infeâé. Le meilleur expédient 
pour prévenir ce mal , eft de bien cribler le feigle , & d’y mê- 
ler de bon froment. 

Le Seigle eft fujet à l’ergot. On appelle ainfi une maladie des 
feigles ; c’eft la même maladie que le charbon du froment : les 
grains ergottés font plus gros & plus longs que les antres ; ils 
fortent de la balle ; ils font bruns ou noirs ; leur furface eft ra- 
boteule : étant mis dans l’eau ils furnagent d’abord , puis ils 
tombent au fond ; fi on les mâche , ils laiffent fur la langue un 
goût piquant. Il y a des gens qui prétendent que l’ergot eft pro- 
duit par la piquure d’un infeâe , qu’ils croient être une petite 
chenille. On doit féparer du feigle , par le fecours du crible , les 
grains ergottés , ce qui eft facile , du moins pour la plus grande 
partie , parce que ces grains malades font plus gros que les grains 
fains ; & , fi on ne les féparoit pas , ils peuvent caufer des maladies 
terribles , telles que la gar.grene ftche , comme cela eft arrivé 
aux Payfans de Sologne. 

Le feigle s’accommode des plus mauvaifes terres & des années 
les plus lèches : comme il a la propriété de rafraîchir on en mêle 
un peu avec le f.omenr , qu’il rend plus tendre & plus agréable. 

SEIGNEUR de Fief ou Seigneur Féodal , eft celui qui pof-' 
fedeunFief. Voye\ fief. 

Un homme qui a un fief , doit connoître ce qu’il doit , & ce qui 
lui eft dû de droits Seigneuriaux : il doit connoître les droits 
honoraires , comme la foi & hommage j & ceux qui font utiles, 
comme les cenfives , les lods & ventes , & il doit fe faire rendre 
les aveux & dénombrements ; examiner fi tous les droits qui lui 
font dûs , y font bien détaillés ; fi toutes les mutations & les bor- 
• nés font bien expliquées ; car les dénombrements & les décla- 
rations règlent pour toujours les droits réciproques du Seigneur 
& du Vafiàl. 

Seigneur cenfier, eft le Propriétaire d’un fief, dontreleve 
un héritage tenu en cenfive , & à qui le cens ou rente annuelle 
eft due : il eft auffi le Seigneur direô du fonds de la terre qu’il 
• donné à cens. 

Les Seigneurs des Terres doivent protéger leurs Cenfitaires 6c 
encourager les Payfans. L’Auteur de l’Elfai fur l’Adminifiration 
des Terres , fait fur cela des réflexions très-judicieufes. 

Le Payfan , dit-il , eft timide ; fes facultés font trop petites 
pour qu’il puiiTe donner au hazard , & fes lumière* trop foibles 
pour le foutenir contre le découragement , lorfque le fuccès ne 
répond pas à fes efpérances : d’ailleurs , il eft peu Capable d’ana- 
lyfer l’avantage d’une méthode fur une autre. Elevé par fon Fera 
dans une façon de travailler , il croiroit changer de Religion , s’il 
changeoit de culture ; il nourrit deux vaches , il ne comprend 
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>as qu’il puifTe en avoir quatre : il n’a point de luzerne ; elle ne 

réuffît pas dans le pays : il a elfayé d’en lemer ; une fécherelfe , 
du la mauvaise qualité delà graine a fait périr fes eiperances : 
voilà tous les habitants c’une Paroiflè dégoûtés, Que doit faire 
un Seigneur pour les encourager ? il en fera femer a l'es frais ; 
il chargei a de ce foin un Cultivateur intelligent & laborieux , tel 
que ceiui qui réuffic le mieux dans la paiciflè ; il lui fournira les 
gi aines , & lui enleignera les méthodes les plus reconnues : 
il ne fera que de petites expériences , frais il 11e lé rebutera point 
& il parviendra enfin a connoître ce qui eft propre dans le Pays , 

& la meilleure méthode de le faire fructifier. Qu’une aumône ainit 
placée eil utile ! Geiui qui donne , amalié pour fa poftériré ; il 
enrichit le fonds dont il eft Seigneur ; il éleve au travail une 
multitude d'hommes qui péritoiem par le découragement. 

Un Seigneur enrichira toujours ta Paroillè , én failànt ache- 
ter les denrées qui y croifl’enr , fur-tout fi elles n'ont pas beau- 
coup de dobit : cela met en étar le Fayfan de payer , & l’encou- 
tage à cultiver; au lieu que s’il ne trouve pas à vendre^ il eft 
conlommé en frais , & il péril de mifere. Il y a mille façons d’oc- 
cuper les familles , foit par le fiiage , le cordage , ou d'autres 
ouvrages ; une perfonne charitable peut procurer des biens in- 
finis dans fa Terre. Qu’un Seigneur acheté les grains au prix 
courant , le Laboureur fe trouvera debarrafFé de la denrée ; il 
paiera fes dettes : le Seigneur confervera fes grains , il en prê- 
tera à ce Laboureur pour refemer , & il en vendra à l’Arrifan à 
tnefure que fon travail lui fournira de quoi achever. Il prêtera 
à cet autre de quoi acheter un troupeau de moutons ; à celui-ci , 
de quoi avoir un attelage de chevaux pour faire des voitures 
publiques ; le tout , après s’être informé d’eux , & avoir examiné 
leur conduite & leurs talents. 

Si un Seigneur , qui cherche à faire le bien , a dans fon domaine 
une lande d’un grand nombre d’arpents , & dont il ne tire que 
peu de pâturages , il profite d’une année où le pain eft cher , & 
où les Ouvriers ne font point occupés; il fait défricher ce fond 
à ces pauvres gens , & leur vend , à un prix raifonnable , les 
grains qu’il a eu la prudence d’amafler : il fait une aumône bien# 
placée , & il a pour récompenfe un champ en valeur , dont les 
premières récoltes lui paieront avec ufure là dépenfe. 

Mais la culture qu’il doit favoriferle plus , c’eft celle des pâ- 
turages & des grains. Les Seigneurs doivent donc s’attacher à 
procurer les moyens d’augmenter les troupeaux & l’abondance 
des grains ; car c’eft pour eux en même-temps qu’ils travaillent. 

SEIGNEUR Haut-J ufticier ( le J , eft celui qui a le droit 
de faire adminiftrer la Juflice dans tout fon relTôrt , tant pour le 
civil que pour le criminel : il a la haute , moyenne & balle Juf- 
• tice ; les premiers honneurs , après les Patrons , lui font dua ; 
dans les Eglifes bâties dans l’étendue de fa Haute-J uftice : s’il 
n’y â point de Patron , il doit avoir fon fiege au lieu le plus 
honorable ; & , après fa mort, fes heritiers ont droit d’y faire met- 
tre une litre , ou ceinture funebre avec fes armes. 
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SEL. Subftance acide , dont la grande propriété eft de »• 

craindre aucune corruption , & d’en préferver les viandes qu’on 
y laide tremper. Il y a plufieurs fortes de fels. 

Sel marin ou Sel commun. C’eft celui qu’on tire de la mer 
ou de plufieurs lacs falés par évaporation , c’eft-à-dire , en faifanc 
bouillir de l’eau de la mer dans de grandes chaudières , jufqu’i 
ce que toute l’humidité l'oit ôtée } il en relie un fel blanc. Le 
fel par criftallilation , eft celui qui fe fait en détournant l’eau de 
la mer dans des creux ou njarais , qu’on appelle falants , pendant 
les chaleurs de l’été : car l’eau étant évaporée , il refte 141 fel 
gris ; c’eft le meilleur. 

Le fel pénétré , digéré , ouvre , échauffe : il réfifte à la corrup- 
tion : il eft bon contre les crudités de l’eftoxnac : on s’en fort 
dans les lavements ; on l’emploie extérieurement dans l’apoplexie 
Sc les convulfions , la douleur des dents , &c. 

L’achat du fel n’eft pas libre en France : la vente n’en peut 
être faite que par les Fermiers 8r Officiers du Roi. Ces Fermiers 
font ttyius d’*acheter le fel dans les Salines, à un certain' prix, 
d’y payer les droits du Roi , & , de le faire conduire à leur frais , 
aux greniers établis par le Roi -, où ils font livrer le fel au Peu- 
ple» par des commis prépofés. A l’exception de quelques Pro- 
vinces , qui fe nomment Pays de franc-lalé , perfonne n’eft exempt 
du droit des Gabelles , & chacun en doit prendre dans le plus pro- 
chain grenier de fon domicile : il y a des greniers de vente ; il y 
en a d’impôts. Dans les greniers de vente , chacun ne prend 
de Sel qu’autant qu’il veut , & la vente s’en fait par minot ou de- 
mi-minot. Dans les greniers d’impôt , le fel s’impofe tous les 
ans , comme les Tailles : chaque Paroiffe a fa quantité impofée , 
& chaque Particulier eft obligé d’en prendre la quantité propor- 
tionnée à fa famille. 

Sel de prunelle ,* ou cryftal minéral. Salpêtre dont on a em- 
porté une partie du volatil , par le moyen du foufre 6t du feu. 
On le donne pour rafraîchir , & faire uriner , dans les fievres ar- 
dentes , & autres maladies qui proviennent de chaleur & d’obf-* 
truélion : la dofe eft depuis dix grains jufqu’à une dragme dans 
^du bouillon. 

Sel polychrefte- Salpêtre dépouillé de fa partie volatile par le 
foufre. On le calcine à grand feu dans un creufet , jufqu’à ce 

Î iu il foit bien blanc : il fort à plufieurs üfages ; il purge par les 
elles j il pouffe les urines ; on eu met ordinairement dans les in- 
fufichs de fené , depuis un fcrupule jufqu’à quatre. 

' Sel végétal ou tartre foluble. C’eft une crème de tartre ré- 
duit en forme de fel : il eft propre pour toutes les maladies qui 
viennent d’obftrudion : la dofe eft depuis dix grains jufqu’à 
deux forupules. , 

. SEL ammoniac ( le ) eft un fel artificiel , qui a fuccédé au na- 
jurel , qu’avoient les Anciens, 8c qu’on ne nous apporte plus. 
Çelui que nous avons , nous vient de Venife : il eft fait en 
, jM»ins plats & ronds , & de couleur grife j on le prépare avec 
cinq parties d’urine , une partie de fel marin , & une petite parti® 
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de fuie de cheminée , qu’on fait cuire enfemble , & qu’on réduit 
en mafTe. On tire de cette maflè , par le moyen du feu , le fel 
ammoniac. Le bon eft lêc , net , cryftallin , d’un goût âcre & 
pénétrant ; il eft fudorifique, réfifte à la corruption. On le donne 
dans .a ficvre quarte : la dofe eft depuis un lcrupule jufqu’à de* 
mi-dragme. 

SEMAILLES, On appelle ainfi le temps des femences , c’eft-à- 
dire , celui oü l’on feme le bled, 

SEMENCE. On donne ce nom à tout ce qui eft propre à 
produire la plante d'où elle eft provenue ; mais on entend plus 
ordinairement par ce terme , le bled pour Être fané. 

Semence comte les vers. C’eft une femence menue, verdâ- 
tre , d’un goût amer : elle naît à une plante qui croît dans la Per- 
fe : elle eft chaude & amere, & fpécifique pour faire mourir les 
vers : on en donne aux enfants , depuis un fcrupule jufqu’à une 
dragme , félon l’âge , 6c dans quelque véhicule approprié. 

SEMER. L’aûion de femer eft une des plus importantes opé- 
rations de l’Agriculture, Il y a , fur cette matière , des réglés 
.qu’il eft abfolument nécefiaire à un Econome de bien favoir & de 
pratiquer. 

x°. Avant de femer , on doit connoîrrfe la qualité de la terre , 
pour favofr l’efpece & la quantité de grain qu’il faut : on doit 
même s’alïùrer de la qualité de la terre où le bled a été recueilli, 
lorfqu’on l’achete pour le femer. 

a 0 . Lui avoir donné tous les labours néceflaires ; 3 0 . choifir 
le meilleur bled , duquel que ce l'oit. Le bon froment , par 
exemple , doit être d’un gris blanchâtre $c rond , beau , pefant , 
fonnant , ferme fous la dent. Voye\ Froment. 

Il doit être parfaitement criblé , 6c purifié de toute graiqc 
étrangère : il vaut mieux que le bled deftiné a l'ervir de femence , 
foie tiré d’un terroir diftant de quelques lieues de celui où il do^t 
être employé , & que ce foit d’une terre plus maigre ; car le mô- 
me bled étant toujours jetté dans la même terre , dégénéré : il 
faut même , s’il eft poflïble, qu’il provienne d’une terre inférieure 
de quelques degrés , à celle où l’on veut l’employer. Il eft fort 
avantageux de tirer les femences des Pays ou les plantes fe 
plaifent particuliérement , & de femer le bled dans un terrein 
d’uife nature contraire à celui d’où il a été tiré ; c’eft le moyen 
d’avoir une bien plus grande récolte. Le vieux bled ne vaut pas 
moins en femence que le nouveau , quoiqu’on enfemence ordinai- 
- remets avec celui de l’année précédente. Il .y a des gens qui 
prétendent que la meilleure femtence eft celle qui vient des terres 
fortes. 

Il eft d’ufage dans la plupart des Provinces de France , de faire 
palier la femence par une leffive de chaux vive , ce qu’on appelle 
échaulage. Pour cet effet , on le met tremper , durant cinq ou fnc 
heures, dans unefaumure faite exprès : d’aiftres mettent le bled 
dans des manpes , & ils écument les grains qui furnagent ; au- 
trement ils ne germeroient pas : d’autres arrofent le grain en tas 
#vec cette çau,ou bien ils répandent deiïùs de la chaux en pou- 
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dre, Sr ils le remuent bien. Ces diverfes précautions empêchent 
d’avoir du bled charbonné ou noir , lequel , au lieu de farine, 
contient une poudre noire , de mauvaife odeur. 

Les bons Fermiers d’Angleterre , pour s’en garantir fbhangenc . 
tous les ans une partie de leur femence : on doit an* moins la 
changer tous les trois ou quatre arts , fur-tout le bled de fro- 
ment. Il eft confiant que la chaux rend le bled plus gros & plus 
enflé ; elle l’augmente de deux boilfeaux au moins par fetier : or , 
comme on fait , le fetier en contient douze. D’ailleurs , le grain 
échaulé multiplie plus facilement ; il réfifte mieux aux pluies , 
aux mauvaifes herbes & aux vermines. C'eft encore un principe 
généralement reconnu , qu’il faut mettre plus de femencé & de 
plant dans une mauvaife terre que dans une bonne. 

Nous croyons devoir faire part d’une méthode pratiquée en 
Angleterre ,pour la préparation de la lemence : la voici. Prenez 
de l’eau roulfeàtre , qui coule deitas de fumier expofés à l’air & 
à la pluie , dans des vaifleaux que l’on a mis dans des trous creu- 
fés proche de ces tas ; faites en même-temps évaporer fur le feu 
de l’urine humaine , pour en accélérer la putréfaûion : mêlez-!» 
avec de l’eau du fumier , faites-les fermenter enlémble dans une 
chaudière fur le feu ; jetiez la femence dans cette liqueur , & l’y 
laifléz pendant quatre jours & quatre nuits , puis femez-la , & vous 
aurez une récolte abondante. 

Autre méthode pour les terreins maigres & fablonneux. Prenez 
douze à treize livres de fiente de brebis , que vous ferez bouillir 
avec de la lie ; faites-y difloudre frois ou quatre livres de falpê- 
tre ; jetrez dans cette liqueur un boilTeau de bled nouveau , & 
laiflèz-le infufer pendant huit heures : metfez-le enfuite fécher 
dans un endroit fuffifamnient aéré , mais peu expofé au fcleil ; 
réitérez cette opération plufieurs fois , & la graine ne tardera pas 
è monter eu épi ; mais il faut femer clair. Avec cette méthode, 
le terrein n’a pas befoin d’être fumé. 

C’eft une expérience que l’on a faite , que par la préparation 
des femences , un léul grain a poulfé fept ou huit tiges , donc 
chacune portoit un épi de plus de cinquante grains , & qu’on a 
compté plus"de foixante tiges fur un même pied. 

Au refte , on croit devoir rapporter ici la réflexion que fait 
un Cultivateur fur toutes ces préparations , après en avoir fait 
lui-même l’expérience. Le feui avantage que j’y trouve , dit-il, 
c’eft , i°. que la femence préparée leve un peu pins vite quo 
l’autre; 2 0 . les oifeaux n’y caufent pas tant de dégât ; 3°..le bled 
devient trop épais ; mais on peut remédier à cet inconvénient en 
le femantun peu plus clair ; 4 0 . le bled provenant de la femence 
préparée , eft moins fujet à être charbonné que celui qui n’a reçu 
aucune préparation. En général , comme on ne peut eflerber & 
labourer les grains pour en détruire toutes les herbes , comme on 
feroit pour une planche de laitues , il vaut beaucoup mieux femer 
trop épais que trop clair , parce qu’alors ils prennent le deflus , 

& étouftent à leur tour les mauvaifes herbes fauvages : au lieu 
qae , quand ils font trop clair fenjés , les mauvaifes Herbes croit» 
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fent avec force , abforbent tous les fucs de la terre , 8c affament 
le bled. 

On doit encore remarquer que , dans les terres froides , les 
grains font bien moins fuiets à geler lorfqu’ils fonc femés un 
peu épais , que quand ils l'ont trop clairs. D’un autre côté , le 
, grain femé clair , mais bien cultivé, fournit , parle nombre de fes 
tuyaux & de fes épis, une récolte aufli abondante qu’une pareille 
étendue de terrein cultivé de la même maniéré , mais l'emé plus 
épais : d’oü il s’enfuit que la terre ne peut produire qu’une cer- 
taine quantité de plantes proportionnée à fa fécondité. Enfin , il 
a obfervé que , fi l’on donne aux grains un labour trop enfoncé , 
lorfqu’on veut les cultiver & en ôter les mauvaifes herbes , dans 
les mois de Mai 8c de Juin , cela leur fait pouffer leurs racines bien 
avant dans la terre ; ainfi ils y trouvent plus d’humidité , ce qui 
les empêche de mûrir à propos. 

Le temps de femer eft en Automne , principalement depuis le 
vingt Septembre jufqu’au dix Oûobre , à l’égard du froment , du 
leigle , du méteil , de l’épeautre , de l’efcourgeon. Il y a des elpe- 
ces de bled moins ordinaires , qui fe fetnent au printemps , comme 
le bled rouge , le bled blanc de Dauphiné 8c de Flandre , & la 
touzel e , qui eft une forte de bled fort commun en Languedoc. On 
feme au printemps l’avoine , l’orge , les lentilles , les féverolles , 
•les lupins & autres menues graines , qu’on appelle les Mars ; on 
peut les femer à part ou les mêler : on donne le fourrage de la plu- 
part de ces grains aux bêtes de charge , aux vaches , aux brebis , 
& la graine aux chevaux & à la volaille. 

En général , on peut femer fort bien pendant fix femaines , dans 
les mois de Septembre & O&obre. On doit commencer par les 
plaines ; car elles veulent être femées plutôt : le bled femé de 
bonne heure leve mieux. II y a des circonftances où l’on eft forcé 
de remettre cette opération à une autre faifon ; i°. à caufe des 
pluies trop abondantes; i°. lorfqu’on a à erner dans une terre 
chaude , graveleufe * pierreufe 4 de peur que le bled ne pouffe trop 
avant le printemps ; 3 0 . lorfque la terre a rapporté , l’année pré- 
cédente, du lainfoin ou autre fourrage , car il faut avoir le temps 
de préparer le terrein ; 4 0 . lorfqu’elle a porté des navets , qu’on 
a fait manger aux beftiaux ; 5 0 . lorfqu’elle a été nouvellement 
défrichée , foit qu’elle fût en prairie ou en bois. Dans tous ces cas , 
on doit différer à femer jufqu’en Décembre , & même Février. 

L’ordre qu’on doit garder pour les bleds , eft de commencer 
par le feigle , enfuite l’efcourgeon , le méteil , l’épeautre , enfin 
le froment : on doit femer celui-ci en terre grafTe & humide , Si- 
après la pluie. A l’égard des bleds appellés Mars , qui fe fe- 
. ment au printemps , on commence par le froment de Mats ; il 
veut une terre grafTe , 8c demande les mêmes cultures que les au- 
tres froments : enfuite , & au commencement d’ Avril , le bled 
de Turquie ou mais , le millet , le panis : on finit par le far- 
. rafin. • 

A l’égard de la quantité de la femence , elle dépend de la qua- 
lité de la terre j ainfi les terres maigres demandent plus de fe- 
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mence que les grafTes : il en eft de même des Pays humides 8e 
aquatiques , ou couverts d’arbres ; car il en faut plus que dans les 
fecs. 

L’ufage ordinaire eft d’employer huit boiffeaux à l’arpent , me^ 
fure de Paris , & pefant vingt livres chacun , pour le froment , 
méteil ou feigle ; & environ quatre pour le millet 8r panis. Au * 
refte , l’ufage confiant des lieux eft la meilleure réglé : en géné- 
ral , il vaut mieux en donner plus que moins. 

Quant à la maniéré de femer , le bled fe feme à pleine main : 
le Laboureur attache devant lui fa longue nappe , dans laquelle 
il jette une mefure de grain , &en entortille l’extrémité autour d» 
fon bras gauche , afin qu’elle ne puiffe échapper ; il remplit de 
bled l'autre main; 8c , marchant fur une ligne droite , il répand 
circulairement la femence , en faifant aller fa main jufques fur 
l’épaule gauche ; U emplit fa main de nouveau , & part toujours 
avec le pied droit ; il^avance de la forte avec un mouvement tou- 
jours égal : ce n’eft que par cette efpece de mefure que 1? diftri- 
butioo fe peut faire avec une parfaite égalité* Quand le Laboureur 
à rempli une certaine largeur , qu’il réglé fur l’étendue qu’a occu- 
pé la projeftion du bled , il recommence fur une autre ligne : au 
refte ,'on doit femer de fuite fans difcontinuer. 

Après qu’on a emblavé le champ , on doit enterrer la femence» 
pour empêcher que les oifeaux ne la mangent , 8c afin que la 
terre lui communique fa fubftance ; mais on ne doit pas l’enter- 
rer trop avant , car plus le grain de femence eft profond , plus 
il eft retardé dans fa croiflance : les racines pouffent bien mieux 
à la fuperficie de la terre , parce qu'elles y jouiffent de la chaleur 
du foleil : d’ailleurs , l'eau de pluie ne pénétré que quelques pou- 
ces de profondeur , au lieu que la fuperficie eft toujours humec- 
tée. La meilleure maniéré , Sr la plus fûre , eft de femer k un poucs 
de profondeur , par la raifon que lorfque le grain eft entièrement 
découvert , il ne peut pouffer dans un temps £ec ; 8c , s’il eft trop 
profond, il croît inutilement pendant quelques temps : cependant 
' s’il ne fuffit pas , pour la défenfe du grain , qu’il foit couvert d'un 
pouce de terre , on peut femer plus profond : il en eft de même 
îorfqu'il a temps pour fa croiflance. 

Dans les terres douces , on enterre le grain avec la herfe ordi- 
naire , en la paffant en long 8c en travers ; 8c , quand il y a des mot- 
tes 8c des pierres , on y emploie des rouleaux garnis de grofles 
chevilles de fer. En général , le bled doit être un peu plus couvert 
dans les terres légères que dans les terres fortes : on peut , avant 
de paffer la herfe' , donner un léger labour à la terre , & la herfer 
enfuite on doit toujours femer par un beau temps. 

A l’égard de la maniéré de femer les différentes graines pour les • 
plantes , on doit favoir qu’il faut femer chaque efpece de graine 
à la profondeur qui lui convient : pour cela , on fait plufieurs trous 
avec divers plantoirs , qu’on enfonce les uns plus profondément 
que les autres : on y feme les graines qu'on veut éprouver ; & , 
quand elles font germées, on voit quelle eft la profondeur à la» 
quelle il faut feraer,chaque efpece de plante. 
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Recette pour faire groffir confidérabletnetu les plantes ou légu- 
mes & leur procurer un goût excellent. Prenez une partie de nure 
ou falpétre , comme une demi livre ou livre , & le double de fel : 
mettez-les dans un creufet , & les faites fondre ; enfuite retirez- 
les du feu , laiflez-les refroidir ; & , fur une livre de cette ma- 
tière , veilez dix pintes d’eau : les fels s’y diflbudront , & alors 
arrolez-en vos plantes , & faites-y tremper vos femences. 

Tous les Agriculteurs fe réunifient en un point ; c’eft que les 
Laboureurs fement beaucoup plus de grain qu’il ne faut : il en 
rél'ulte deux pertes , celle de la femence fuperflue , & celle qu’on 
fait fur la récolte même , qui eft moins abondante & inférieure 
en qualité. 

Une épreuve nécefiaire & utile pour fixer la quantité précife de 
femence , feroit de femer les parties d’une même piece de terre 
dans différents temps , comme à la mi-Septembre , à la mi-Oüo- 
bre , ou au commencement de Novembre , à la mi-Novembre , 
ou au commtvicement de Décembre. Au refte , il eft très-impor- 
tant de bien fixer le temps de la femaille , Ant par rapport à la 
fûreté de la récolte , que par rapport à fon abondance & à la qualité 
des grains qu’elle fournit. 

SEMOIR. Inltrumetît imaginé par l’Auteur de la Culture des 
Terres , par le moyen duquel on remédie aux inconvénients qui le 
trouvent dans la maniéré de femer à la main. Ces inconvénients 
lont , qu’une poignée eft fouvent plus forte que l’autre , parce que 
le grain eft plus gros ou plus menu ; que la femence s’amafié dans 
les fonds ; qu’il en refte peu fur les éminences ; qu’on eft obligé 
d’employer trop de femence pour réparer la partie qui refte fans 
être enterrée , & qui eft mangée par les oifeaux. 

Ce femoir fait , i°. les rigoles aux diftances & à la profondeur 
qu’on defire : a 0 , il remplit de terre toutes les rigoles , &ainfi tous 
les grains fe trouvent enterrés : 3 0 . il verfe dans chaque rigole la 
quantité précife de femence qu’on a jugé convenable. Mais , avant 
d’en faire ufage , il faut s’être afiuré par l’expérience de la bonne 
qualité du grain ; parce que , félon qu’il donne plus ou moins de 
tiges , comme un dixième ou fixieme , on augmente ou on diminue 
la quantité de la femence qu’on met en terre. 

En fuivant la méthode de ce femoir , les grains font femés par 
rangées : ces rangées doivent être uniques, quand les plantes font 
"Vivaces , doubles , triples , même quadruples , félon les différen- 
tes efpeces de plantes : entre les rangées , on laide fept à huit 
pouces d’efpaces , qu’on appelle féparatipns. 

On appelle planches , Pefpace occupé par les rangées avec les 
fép arations qui font entre. On appelle plates - bandes les grands 
efpaces qui féparent les planches ; par exemple , entre deux & 
deux rangées , entre trois jt trois rangées. Ainfi , entre deux ran- 
gées , il y a une féparation ; entre trois rangées , il y en a deux; 
trois entre quatre , aiafi de fuite. 

L’Auteur aflure qu’en faifant la moiflbn , on remarquera que 
la plus grande partie des grains de froment auront produit vingt 
ou trente tuyaux j au lieu que fuivant la culture ordinaire , ils 
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n’en ont que deux ou trois. Ce femoir eft abfolument néceflàiro 
pour pratiquer en grand cette nouvelle culture. 

Ceux qui veulent femer de toutes fortes de grains , doivent faire 
alTortir le femoir de trois cylindres , dont les cellules foient de 
différente grandeur : on fait l'ervir les plus grandes pour femer 
les feves; elles ferviront auftî pour les gros pois , & même pour 
l’avoine. Le cylindre pour le bled doit avoir fes cellules de moyenne 
grandeur ; il lérviia aufli pour femer l’orge , le léigle , le bled 
noir j enfin , le troificme , dont les cellules font fort petites , eft 
deftiné à femer les gtains les plus menus , comme millet , raves , 
navets , luzerne. Culture des Terres , Tom. I , pag. 394. 

On peut voir la defcription de ce femoir , avec figures , dans et 
même Traité. Tom. Il, pag 135. 

Mais comme ces fetnoirs font compliqués , & que le prix peur 
rebuter les Laboureurs , un particulier , dont le zele ne fauroic 
être aflTezloué , a donné au public la connoifiance d’un petit fe- 
moir qu’il à imaginé pour habituer infenfiblement Ifs Laboureurs 
à fe fervir fans répugnance d’un autre femoir à trois focs , qu’il, 
vient de faire exécuter fous l’autorité de M. l’Iutendant de Picar- 1 
die. Ce petit femoir eft monté fur une charrue ordinaire : il eft à la 
por.ée de tous les Laboureurs ; il peut être employé dans toutes 
fortes de terreins indiftinûemenr : enfin , c’eft une charrue qui 
laboure & qui léme en même-temps. 

L’inventeur de ce ftmoir nous apprend que ce femoir coûte , 
à Amiens , fix livres. Selon lui , tout le changement qu’il y a à 
faire à la charrue , c’eft d’en ôter les deux bâtons qui font fur la' 
plate lélle , & d’y fubftituer les deux demi fourches, qui fervent 
à foutenir la caillé du femoir : il faut , en outre , pratiquer dans le 
moyeu d’une des deux roues , laquelle doit avoir fix à fept pou- 
ces de diamètre , un creux de poulie de fix à fept lignes , pour 
contenir la corde qui doit donner le mouvement au grain pour 
fe répandre dans le fillon. II nous apprend encore , que la pre- 
mière épreuve de ce femoir s’eft faite le 9 O&obre 1761 , à un 
quart de lieue d’Amiens , proch* l’Abbaye de Saint Acheul. Cet 
elïài a eu tout le luccés poftîble fur un quartier de terre bien 
préparé. Le io , il s’en eft fait une fécondé épreuve fur un ar- 
pent de terre médiocre , qui a également réufli , fans qu’on eût 
pu découvrir un feul grain de bled fur terre. Il eft v entré dans 
cet arpent deux fetiers moins quelque chofe , ou environ quatre- 
vingt-quinze livres de grains , au lieu de trois fetiers & quelque 
chofe de plus , que le fermjer étoit dansl’ufage d’y femer , ce qui 
monte à cent cinquanre-fept livres pefant de grain : on gagne par 
confisquent , par cette nouvelle méthode , près d’un tiers de fe- 
mence. L’Auteur fait cette fage réfiexiou , que les Laboureurs 
ayant long-temps femé à la main , on ne pourra les déterminer à 
quitter cette routine , qu’en faifant agir fous leurs yeux des inf- 
truments fimples & commodes , qui enfemencent les terres avec 
plus d’économie. Alm. d’Agr. 

En effet , il eft confiant qu’un tiers de la femence eft perdu 
pour le Laboureur qui la feme à la main , parce que , quelque 
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habile que foit un Semeur, il réfulte toujours plufieurs inconvé- 
nients de cette méthode -, car , quand même on fuppoferoit que la 
grain eft diftribué par-tout avec une parfaite égalité , une partie 
de ce grain eft enfouie par la charrue , à une profondeur ou il ne 
peut germer -, d’ou il arrive que quelques endroits font trop peu 
fournis , tandis que d’autres le font trop : de plus , s’il furvient de 
la pluie lorfque la l'emence eft jettée fur terre , oh ne peut prudem- 
ment faire ufage de la herfe pour enterrer le grain , & pendant ce 
temps-là , les oifeaux le mangent. 

SÉN£. ( le ) On appelle ainfi des petites feuilles oblongues 
& feches , qu’on emploie fréquemment dans les purgatifs. Ces 
feuilles naiflent fur un petit arbnflèau. Le meilleur féné eft celui 
qui vient d’Alexandrie: il doit être choifi récent, en feuilles, 
la plupart entières , de grandeur médiocre , de couleur verte , jau- 
nâtre, d’une odeur forte , 8c d’un goût défagréable. On fe fert 
auffi des follicules ou gouffes do féné : elles doivent être gran- 
des , récentes , de couleur verdâtre , & tirant fur le jaune. 

Le féné purge fort bien les humeurs recuites & féreufes , la 
bile , la pituite , leS obftru&ions du foie 8c de la rate. Comme il 
donne des tranchées en s’attachant aux inteftins, on ne le doit 
jamais donner fans y ajouter , pour aiguillon , le lél de tartre , qui 
eft un précipitant. On corrige encore fa chaleur te fa fécherefle 
avec des fleurs de violette St de bourrache ; Sr , pour empêcher qu’il 
ne nuife à l’eftomac , on y ajoute la cannelle, le gingembre , &c. 
La dofe en infufion, eft jufqu’à deux dragmes 8c demie ou demi- 
once ; & en fubftance , jufqu’à une dragme & demie. 

L’infufion de féné fe fait ainfi. Prenez demi-once de féné bien 
mondé , demi-dragme ou une dragme de femence d’anis , un feru- 
pule ou demt-dragme de fel de tartre : mettez infufer le tout dans 
une quantité fuffifante d'eau fimple ; laifTez-le dans un lieu tiede 
pendant la nuit : ajourez à trois onces de la colature, trois drag- 
mes ou demi-once de cannelle , demi-once de firop de chico- 
rée , compofée de rhubarbe : mêlqz-le tout pour faire une potion 
purgative. 

Le féné eft contraire dans les difpofttions inflammatoires , 
comme les maladies de poitrine , hémorrhagies , &c. 

Le féné purge toutes fortes d’humeurs , 8c particuliérement la 
mélancolie & la bile , fi on en fait infufer une demi-once dans 
deux verres de lait clarifié,, & en prenant le matin ces deux ver- 
res à nne heure l’un de l’autre. Ce purgatif étant réitéré , peut 
guérir les longues maladies caufées par l’obftrudion des humeurs. 

SENEÇON. Plante qui croît dans les champs 8c les jardins : 
fa tige eft* petite ; fes feuilles longues & à fleurons ; fes fleurs 
jaunes : elle eft verte toute l’année. Le Seneçon eft émollient , 
rafraîchiflant 8c vulnéraire : fon principal ufage eft dans l’épi— 
lepfie des enfants , la jaunifle , l’intempérie chaude du foie , le 
vomiflèment , le crachement de fang. Pilé & appliqué fur une plaie , 
il la guérit en peu de temps : il avance la fuppuration des tumeurs. 

SENEVE. Petite grain? dont on fait la moutarde. Voyei 
Moutarde. 
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SÉPARATION de biens ( la ) eft un Jugement qui difloue 
la fociété St communauté de biens entre le mari & la femme , &t 
qui ordonne au mari de reftiuier à fa femme les biens qu’elle 
lui a apportés en mariage. Les caufeS de cette réparation font la 
mauvailé conduite du mari dans l’adminirtration de fes biens 8c 
de -ceux de fa femme , enforte qu’il les diffipe ; ou bien fon inca- 
pacité , qui peut les lui faire perdre. 

Cette réparation ne fe peut demander que par la femme : elle 
doit pour cela , x°. fe faire autorifer par Juftice : a°. renoncer à 
la communauté : 3°. cette réparation , pour qu’elle foir valable , 
doit être faire par l’autorité du Juge , & prononcée en connoif- 
fancede caufe, après enquête faite de la mauvaife adminiftra- 
tion , à moins qu’elle ne foit notoire t 4 0 . la femme doit exécuter 
la Sentence de féparation , en renonçant à la communauté, ou en 
faifant faire un Inventaire St partage des biens d’icelle : la ma- 
niéré la plus ordinaire eft de faire un procès verbal de vente de» 
meubles du mari. Au refte , cette féparation ne donne à la femme 
que l’adminiftration & la jouifiance de fes revenus : le mari n& 
peut former cette demande , parce qu’étant le maître de la commu- 
nauté , s’il arrive dé la diffipation , c’elf à lui à y mettre ordre. ... 

La féparation de corps 8t d’habitation eft un Jugement qui or- 
donne que le mari g t la femme feront féparés d’habitation & de 
biens ; enforte que la femme ceflfe de demeurer avec fon mari, 
& lè mari lui rend les biens qu’elle a apportés en mariage, & là 
part qui lui appartient en la communauté , à moins qu’elle n’y 
renonce. Cette demande peut fe faire , ou de la part du mari , ou 
de la part de la femme : quand c’eft la femme qui la demande, 
elle peut accepter ou renoncer à la communauté ; & , fi elle l’ac- 
cepte , elle doit demander que partage en foit fait. - ^ 

Les caillés de la féparation de corps , font , i°. les mauvais trai- 
tements du mari envers fa femme ; ils doivent être graves 8t réi- 
térés : a°. la folie , & telle qu’elle falfe craindre que le mari n’a» 
tente à la vie de fa femme : 3 0 . s’il eft convaincu d’y avoir at- 
tenté : 4 0 . s’il a donné plufieurs fois le mal vénérien à fa fem- 
me : ç°. fi le mari accufe fa femme d’adultere , & qu’il perde % 

caufe. . 

SEPTEMBRE. Travaux à faire dans ce mots. Semer le fei- 
gle & le méteil , labourer les jachères , couper les riz St les mil- 
lets , fe pourvoir de cochons maigres pour les mettre à la glan- 
dée , répandre le fumier fur les terres St le retourner , commen- 
cer la vendange. , 

Pour le jardin , replanter beaucoup de chicorées , a demi-pie» 
l'une de l’autre , 8t les arrofer dans la chaleur, vers la mi-Septem- 
bre ; greffer les pêchers fur amandiers St fur d’autres pêchers en 
place : à la fin du mois , fenler des épinards St des mâches pour le 
Carême ; lier le céleri , St le buter avec du fumier fec ; lier les 
choux-fieurs dont la pomme parole formée. Quant aux fleurs , 
femer la graine a’oreille d’ours , de Itnoncules , d’iris , de tuli- 
pes , de pavots , St autres plantes annuelles ; oeilletonner les œil- 
lets , les giroflées 8t autres plantes ligneufes. > 
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SEQUESTRE C un ) eft comme le Dépofitaire d’une chofe 
tltigieufe : il eft commis , ou par autorité de Juftice , ou du con- 
fentemen* des Parties , pour la garder & la régir , s’il le faut , à la 
charge de la fendre à celui à qui elle fera adjugée. Le Sequeftre 
eft obligé de rendre compte des fruits par lui perçus , & il y peut 
être contraint par corps. 

On donne auflî le nom de Sequeftre au Jugement par lequel 
quelqu’un eft établi Commiffaire aux chofes fequeftrées , comme 
il arrive quand tl n’apparoît pas qu'il a le droit le plus apparent „ 
ou lorfque celai qui l'a , ne peut pas donner une caution fiuffifante 
pour la créance : ordinairement , celui qui pourftjit le pollèfleur 
d'une chofe , demande , avant faire droit fur le pofTeffoire & la 
«créance qu’il pourfuit , que le Sequeftre foit ordonné. 

Les meubles & les immeubles peuvent fe mettre en fequeftre. Le 
fequeftre eft différent du dépôt , en ce qu’il n’a lieu que quand il y 
a conteftation entre les Parties. Quand les chofes fequeftrées con- 
fiftent en quelques jouiflances , le Sequeftre doit inceffamment 
faire procéder au bail judiciaire , les Parties duement appellées. 

SERFOUETTE. Petit outil de Jardinage : il eft de fer , 8c il eft 
«nverfé ; il a deux branches pointues , avec un manche de quatre 
pieds de long , pour donner un petit labour autour des petites 
plantes , comme laitue , chicorrée , pois , &c. e 

SERIN. Petit oifeau qui a le bec court , & qui eft jaune fous le 
ventre : il eft eftimé pour fon chant ; on lui apprend à fiffler des 
airs. 

v Le mâle a une tache fur la tête , beaucoup plus noire que la fe- 
melle ; fon corps eft auffi plus jaunâtre , 8c plus ils vieilliffent , plus 
ils deviennent jaunâtres : ils font d’une très-grande force de gorge 
pour le chant. 

Les fereins de Canarie vivent jufqu’à dix-huit 8t vingt ans , 
pourvu qu’on y apporte tous les foins néceiïaires , 8c principale- 
ment en leur donnant toujours d’une même mangeaille , comme 
du millet , de la navette ou du chénevis , 8c prenant garde de leur 
continuer toujours celle de ces graines à laquelle ils feront d’abord 
adonnés : ta poirée 8c le mouron les rafralchiflent. 

Le ferein eft , après le roffïgnol , l’oifeau qui chante le mieux : 
pour lui apprendre quelque air , il faut le fiffler dès qu’il mange 
feul ; ce doit êtqp le foir , 8c après avoir couvert fa cage. 

Tour avoir de belles races , il faut appareiller une ifabelle avec 
une jonquille , ou une femelle jonquille avec un mâle blanc. 
A la fin de Mars , on doit les mettre couver ; 8c , pour cet effet , 
mettre dans leur cabane de quoi faire leur nid , comme du menu 
foin , du coton en lambeaux , du chiendent le plus menu ; garnir 
de fable de riviere le fond de la cabane , avec de l’eau au milieu 
dans un vafe , 8c que l’on renouvelle tous les jours. La meilleu- 
re expofition de la cabane eft au levant ; un feul petit panier y 
fuffit : niais on en met un de l’autre côté , lorfque les petits font 
éclos. ' 

Les œufs font ordinairement treize jours complets à éclorre ; 
mais , fi la feinte eft foible , ils font un peu plus long-temps. 
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lorfqu’ils le font , on doit donner tous les jours au pere & à fa 
mere , outre leur mangeaille , la moitié d’un jaune d’œuf dur , &r 
un peu de bifcuit ou échaudée , dont on fait une pâte : on y ajoute 
quelque herbe , comme mouron , feneçon ou petite laitue , & on 
met dans leur eau un petit morceau de fucre : il faut obferver ce 
qu’ils aiment le mieux , & le leur donner. ^ 

On a remarqué que les femelles, blanches ou jonquilles , quoi- 
qu’elles couvent bien leurs œufs , l'ont mauvaises nourrices. En 
ce cas , il faut ôter les petits avant qu’ils lortent des œufs , & les 
mettre fous des grifes , après leur avoir ôté leurs œufs , pourvu 
que ces grifes couvent au moins depuis cinq ou fix jours , & que 
les œufs qu’on leur met deflous Jcient prêts à éclorre : on peut 
mettre encore les œufs dans un nid de linotte ou de chardonne- 
ret j mais feulement après qu’ils ont été couvés. On peut mettre 
couver la femelle de ferin avec un mâle chardonneret ou linotte i 
mais non au contraire. 

Quand.on veut les nourrir à la brochette , on doitfe fervir d’une 
pâte faite avec un jaune bien écrafé , délayé avec de l’eau & du 
bifcuit , avec un peu de navette qu’on a fait bouillir un moment, 
mais fansl’écrafer. , . 

Les fereins ont diverfes maladies. i°. Un abcès fur le croupion: 
on doit ls.couper avec la pointe du cifeau , le p relier un peu avec 
le doigt pour en faire fortir la matière , & mettre deflus uu peu 
de fel fondu dans la bouche. i°. Les mites qui fe répandent dans 
leur cage , & qui tourmentent le ferin. Le plus court eft de les 
mettre dans une autre cage , & tremper la cage infeûée dans l’eau 
bouillante. 3 0 . Les infeétes qui le mettent dans leurs pk./nes. 
Pour prévenir ce mai , il faut mettre dans leur cage un bâton de 
fureau , dont 011 ôte la moelle , & percé de quelques trous du 
côté que les ferins fe perchent , fit fecouer le bâton prefque tous 
les jours. 4 0 . La mue , particulièrement celle d’automne , qui eft 
mortellei beaucoup de ferins. Le moyen de les fauver , eft de 
les mettre dans un lieu chaud , les expoier au foleil de temps en 
temps , leur fouffler , de deux jours j’un , du vin blanc lur le 
corps , & les faire fécher auffi-tôt au foleil ; leur mettre dans un 
pot , au milieu de leur cage , de la graine de talitron , mêlée avec 
un pèu de graine d’œiiler ; & un autre jour un peu de bifcuit, 
tantôt fec , tautôt trempé dans du vin blanç. S’ils font trop gras , 
on doit leur donner pour toute raangeaille , pendant quelques 
jours , de la navette trempée douze heures, dans un peu d’eau ; 
cela les dégage. ' 

SERMENT. Eftuneaâion par laquelle , après avoir promis à 
Dieu de dire la vérité , nous le prenons à témoin dç,ce que nous 
affir mons. Le ferment qui fe prête en Juftiee, eft déféré ordinaire- 
ment par le Juge au Défendeur : il a lieu daus les affaires oblcures 
& douteufes : ainfi , quand la demande ne peut fe prouver , le Juge 
décharge le Défendeur , en affirmant par lui qu’il ne doit point la 
fomme , ou la chofe qu’on lui demande.. 

Le^ ferment qu’on appelle décifoire , eft celui qui eft déféré 
par Tune des Parties à l’autre j St il décide tellement la contefta- 
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rion , qu’on ne peur plus revenir contre, par quelque moyen que 
ce foit ; & on n’eft plus recevable à faire rétratTer le Jugemcnc 
qui a etc Tendu en conféquence. Le Serment peut êrre déféré en 
tout état de caufe ; & celui à qui il eft déféré , ne peut pas fa 
dilpenfer de le ptêrer : il ne peut être révoqué par la Partie : 
mais il le peut être en rapportant une preuve par écrit. 

SERPENTS. ( Remede fpécifique contre la piquure des ) 
Piquez avec une lancette ou une aiguille la partie bleflée , afin 
de faire fortir quelques gouttes de ftmg , au cas qu’il'n’en ait 
point coulé ; appliquez-y aufli-tôt la pierre de ferpent. ( On ap- 
pelle ainfi un morceau de corne du cerf caillé de la forme & épaif- 
feur d'un gros fol de cuivre , St pafTé légèrement fur le feu. ■) 
Cette pierre s’y attache, & on doit l’y laifler collée jufqu’à ce 
qu’elle tombe d’elle-même , ce qui eft la marque que le venin eft 
forti : quelquefois elle tombe au bout de deux jours , & quelque- 
fois elle refte fur la plaie jufqu’à douze & quinze jours. Lorf- 
qu’elle eft tombée , on la lave d’abord dans le lait , enfuite dans 
l’eau tiede , afin de la nettoyer de la craffe du lait. Cette pierre eft 
également fpécifique contre les morfures des animaux enragés j 
elle eft bonneauftï pour guérir du charbon, & même de l’hydropifie. 

SERPETTE. Petit couteau courbé , dont on fe fert pour 
tailler les arbres & la vigne. 

SERPOLET. Plante qui croît dans les lieux montagneux , 
Incultes , pierreux , & dans ies jardins. Ses tiges font hautes d’un 
pied ; fes feuilles & fes Heurs font petites , ces dernieres tirent fur 
le pourpre. Le ferpolei a une odeur agréable & un goût aroma- 
tique : il eft chaud , apéritif , céphalique & ftomachique ; il eft 
fort utile dans les mâladies catareufes de la tête ; il arrête le cra- 
chement de fang ; il provoque l’urine & les mois. 

, SERRE. Lieu couvert , dans un jardin , pour mettre à l’abri , 
pendant l’hiver , certains arbres à qui le froid eft mortei , comme 
les orangers , les grenadiers , & autres arbres qui font en caifle z 
on s’en fert encore pour faire germer quantité de fruits , & pour 
y élever fur couches quantité de plantes potagères. La façade de 
la ferre doit être expofée au Midi , ou du moins au Levant. Les 
ouvertures de la ferre , qui font fur fa façade , doivent être les 
plus larges qu’il eft poflïble , afin que le foleil y pénétré par-tout; 
les portes & fenêtres doivent fermer très-exafl-ement , pour que 
le froid n’y pénétré point ; on doit même , dans les grands froids , 
mettre des pailIafTons fur les croifées; il eft avantageux pour tout 
ce qu’on met dans la ferre , que le fol foit plus éleve que le rez-de- 
chauftee qui l’environne; les plant.es font ainii bien mieux garan- 
ties de l’humidité. La grandeur d’une ferre doit être proportionnée 
à celle.qu’ona en jardin. 

Serre pour les fruits. Voye\ Fruiterie. 

SERRE, pour les légumes. C'eft une efpece de caveau dont on 
ferme exaâement routes les avenues pendant la gelée & les temps 
humides. On y entretient, dans le fable , les racines & les légu- 
mes d’hiver : on y fait croître 6c blanchir des céleris & des ciu« 
corées fauvages. 
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Serre des orangers & autres arbuftes. C’eft comme une (ai- 
le ; elle doit être tournée au Midi , avec des fenêtres bien vi- 
trées , que l’on doit ouvrir de temps en temps , lorfqu’il fait 
doux. On y renferme les orangers , les lauriers % & tous les 
arbuftes à qui le froid eft contraire. 

SERVITUDE. On appelle ainfi plufieurs affujettiffements 
que certaines maifons ou héritages doivent fouffrir de la part des 
autres. On diftingue les fervitudes en celles de la Ville , & cel- 
les de la' Campagne : on en compte fix pour celles des Villes. la 
première eft celle par laquelle il n’eft pas permis au Propriétaire 
d’une maifon , d’élever fa maifon ou Ion mur par-de là une cer- 
taine hauteur, pour ne pas nuire à la maifon voifine. La fécon- 
dé , d’être obligé de recevoir fur fa maifon , ou dans fa cour , les 
eaux qui coulent de la maifon voifine. La troifieme , de fuppor- 
ter les charges de la maifon voiltne , par exemple , le mur que 
le voifin bâtit fur le nôtre , quoiqu’il nous appartienne tout en- 
tier , depuis les fondements jufqu’au premier ctage. La quatriè- 
me , de fouffrir que le voifin place fes poutres & fes folives fur 
notre mur ; car, s’il n’avoit pas ce droit de fervitude , il feroit 
obligé de payer la moitié du mur pour le rendre mitoyen. La 
cinquième , de fouffrir que le voifin ait des faillies fur notre hé- 
ritage , comme de ietter ce qu’il juge à propos , & dont il veut 
fe débarraffer. La fixieme , eft de ne pouvoir nuire a la clarté dont 
jouit la maifon voifme , & de quelque manière que ce foit. 

Les fervitudes de la Campagne font au nombre de fix à fept, 
la première eft le droit de fentier dans l’héritage du voifin , foit 
à pied ou à cheval : l’ufage en France , eft de déclaier la largeur 
du chemin dans ces deux fortes de fervitifdes , dans l’Aôe par 
lequel la fervitude eft conftituée. La fécondé , le droit de che- 
min dans le fonds de fon voifin , & d’y faire paffer des voitures, 
la troifieme , défaire paffer de l’eau par l’héritage d’autrui, avec 
des tuyaux ou autrement. La quatrième , de puifer de l’eau dans 
la fontaine ou le puits de fon voifin. La cinquième , d’abreuver 
fes beftiaux aux eaux du voifin. La fixieme , de les faire paître 
fur fes terres. La feptieme , de tirer du fable , de la terre , ou de 
la pierre dans fon fonds , ou d’y cuire de la chaux. Selon la 
Coutume de Paris , toute fervitude , tant de la Ville que de Cam- 
pagne , doit être établie par un titre , & jamais par lapoffelfiao, 
quelque longue qu’elle foit. 

SETIER. Mefure qui eft différente , félon les lieux , ou la 
nature des chofes mefurées. En fait de bled , le fetier de Pari* 
contient douze boiffeaux, ou quatre minots , ou deux mines, & 
le muid tient deux fetiers. En matière de liqueurs , un fetier 
eft la moitié d’une pinte. On l’appelle chopine chez les Jaugeurs; 
le feptier eft une mefùre de huit pintes. ; 

Un bon fetier de farine avec le fon , doit pefer d.eux cents 
quarante livres , de même que le fetier de bled non moulu. Le 
fetier de farine doit faire ordinairement cent foixante-dix ou oent- 
quatre-vingt livres de pain , & un boiffeau de farine doit rap- 
porter quinze livres de pain. ■< . ; ,v 
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SEVE C la ) eft le fuc nourricier de toutes les produéHons de 
ta rerre. C’eft une fubftance aqueule , compofée de Tels , & que 
la chaleur met en aélrion. Chaque plante a l'a feve particulière % 
& d’une nature qui lui eft propre ; la fevt^nionte & defcend dans 
les plantes ; c’eft par ce flux fct reflux qu’elle fë convertit en bois , 
en ecorce , en feuilles ,en boutons, en fruits. 

Lorfque la fève s’eft portée au tronc & aux branches , & qu’elle 
s’eft changée en leur fubftance , ce qui arrive lorfqu’un arbre a 
poulie tout le bois qu’il doit poufler ; alors ce qu’elle a de plus 
lubtil rechange en fleurs & en fruits : par-là on peut expliquer la 
railon pourquoi les boutons à fruit ne viennent point fur les gref- 
fes branches ; mais au couuaire furies pius foibles & les plus dé- 
licates : pourquoi les vieux arbres portent du fruit plus gros & 
plus délicat que les jeunes , qui en donnent moins; car c’eft parce 
que la feve ne travaille encore dans ces derniers qu’à fe changer 
en bois ', & qu’elle n’eft pas aflez fubtilifée pour donner beau- 
coup de fruit. * 

la fécondité de la feve eft prôdigieufe , puifque les branches 
de quantité de plantes mife en terre par le bout , pouflënt des ra- 
cines , ce qu’on appelle provigner. Bien plus , félon les pores 
des plantes où elle pafte , elle les rend odoriférantes ou puantes t 
douces , ou aigres , froides ou chaudes : c’eft elle qui fait chan- 
ger d’elpece a un arbre par l’opération de la greffe , 8c qui d’nfi 
amandier fait un pécher , ou d’un coignaflier un poirier : ç’eft 
elle enfin qui prend toutes ce&formes différentes. 

Dans les années où la fécherefle eft exceflïve à caufe des gran- 
des chaleurs , il arrive quelquefois que la feve celle de circuler 
dans certains arbres , parce que la chaleur les a pénétrés ; en- 
forte qu’ils rifquent de mourir , fi on ne prévient ce malheur. , 
Le remede eft d’arrofcr auffi-tôr l’arbre en forme de pluie , par- 
delTus les branches : ç’eft le moyen de rétablir la circulation de la 
feve. 

SOLE. Poiflon de mer , qui a la chair ferme & blanche , & 
d’un bon fuc. On le mànge ordinairement frit. Pour cet effet , 
vuidez vos foies par le côté de la tête , écaillez-les , lavez-Ies , ef 
fuyez-les , farinez-les , fendez-les fur le dos , faires-les Frire dans 
de la friture de beurrerafiné : étant frites, 8c prêtes à manger, 
exprimez deflus un jus d’orange : on peut les fervir pour entrée , 
quand elles font frites , en mettant deflus une fauce aux câpres 
& anchois , ou une fauce à l’huile : fur le gril , après les avoir 
marinées avec l’huile , fel , poivre , perfil , ciboules , & les arro- 
fan.t de leur marinade , lorfqu’elles font fur le feu ; au court bouil- 
lon blanc. 

Soles et Compots. On appelle ainll la divifion quife fai» 
des terres labourables en trois parties égales. La première eft de 
celles qui doivent être femées en bled. La fécondé doit être fe- 
inée en avoine ou menus grains. La troifieme doit refter en ja- 
chère , c’eft-à-dire , en repos. 

SOLEIL ( le ) eft une grofle fleur forr ample , de couleur 
jdune , & de figure orbiculairc , portée fur une tige de dix à 
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douze pieds , avec des feuilles fort larges , attachées à de longues 
queues. Le difque de cette fleur eft un amas de plulieurs 
fleurons. 

SON ( le ) eft l’écorce du bled , qui eft enlevée par la tritu- 
ration , & qui refte fur le bluteau : il £ert à nourrir les animaux 
& à engraifler les volailles. Dans les atlnées où la récolte n’a 
pas été abondante , & que le pain de farine eft cher , on ne fé- 
pare pas quelquefois le l'on de la farine , & les pauvres gens fe 
contentent de cet aliment , qui eft beaucoup plus lourd & moins 
nourriffant. 

SOUCI. ( le ) Fleur radiée , grande , ronde & odorante : fes 
tiges font menues , fes feuilles un peu longues , grafl'es & blan- 
châtres. Elle eft commune dans les jardins : elle fleurit en Mai , 
& dure tout l’été : elle vient dans un temps où il n’y a prefque 
plus de fleurs ; on n’a pas befoin de la remuer de fa place , parce 
que les branches qu’elle jette prennent racine : on la replante au 
printemps. 

Les fleurs de fouci font cordiales , & réfiftent au venin : elles 
font fpécifiques dans l’hydropifie & dans la jaunifle : on peut les 
donner en lubftance & en décoûion. 

SOUDE. On appelle ainfi les cendres de l’algue marine pé- 
trifiées. J 

SOUFFLET pourfoutenir le vin. Voye\ Vin. 

SOUFRE. Efpece de bitume ou de matière minérale , grade 
& vitriolique. Il y a le foufre vif & le foufre jaune : le vif eft une 
matière grife & inflammable : on en trouve en Sicile ; on en mê- 
le dans les onguents pour les dartres &c la gale. Le jaune , ou le 
foufre commun , eft une matière dure , caftante , luifante , in- 
flammable , & facile à cafter : ce foufre eft propre à la poitrine ; 
il réfifte à la pourriture & aux venins ; il convient à la toux, à 
l’afthme , aux fievres peftilentielles. La décoûion de foufre ra- 
fraîchit le foie fit guérit la gale. On fait dé l’huile ouefprit de fou- 
fre dans un creulet , à feu modéré j chaque livre de foufre rend 
une once d’huile. 

SOUPE. Maniéré de faire de la foupe abondamment , & à pes 
de frais t pour nourrir les pauvres Payfans dans un temps de 
famine. Prenez une livre de farine de froment ; pêtrifiez-la avec 
de l’eau un peu falée : quand la pâte fera devenue un peu molle, 
partagez-la en morceaux , de la grofteur d’un œuf chacun ; éten- 
dez les morceaux féparément avec un rouleau , & de maniéré que 
chaque morceau Toit fort mince ; mettez-les proprement fur une 
table, & coupez-les en très-petits morceaux ; tenez prêt, fur le 
feu , un pot rempli de quatre pintes d’eau : quand l’eau fera chau- 
de , jettez-y un peu de fel & un quarteron de beurre ou de 
graille : dès que le tout commence à bouillir , jettez-y tous ces 
morceaux de pâte ; faites cuire le tout à- feu modéré , pendant 
une heure & demie , & remuez-le jufqu’au fond avec une grande 
cuiller , de peur que la pâte ne s’attache au fond. Si la foupe pa- 
xolt trop épaiffe , on y jette un peu d’eau chaude ; fi elle eft 
trop claire , un peu de farine ; cette quantité peut fuffire pour 
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nourrir fix perfonnes , la moitié à dîner , & le refie pour le fou- 
jper , en le délayant avec un peu d’eau tiede , & le faiiant chauf- 
fer fur un petit feu. 

Comme dix livres de farine produifent treize livres & un quart 
de pâte , on pourra , de cette maniéré , nourrit lbixante perfon- 
nes un jout entier : il faut , pour cette quantité de farine , qua- 
rante pintes d’eau , deux livres & demie de beurre ou de graille , 
& trois quarterons de fel. A l’égard de la qualité de la farine , on 
doit prendre de celle dont on le fert pour faire ce qu’on appelle 
le pain de ménage ; car il ne la faut ni trop fine , ni trop ,grof- 
fiere ; cette foupe eft agréable au goût & fort nourrilfante. Telle 
eft en fubflance la recette dtj-cette maniéré de faire de Ta foupe, 
qui eft indiquée dans le 'Journ. économ. d’Août 1758, & dont 
nous venons de faire l’extrait , pour féconder les vues charita- 
bles des perfonnes qui font en état de fecourir les pauvres dans 
les temps de difette > 

SOURCES d’eau. Moyens de connoître où il y en a. i°. Il 
faut , un peu avant le foleii levé , fe coucher à plat fur le ven- 
tre , & appuyant fon menton fur la terre , regarder tout au tour 
de foi j & fi on voit , en quelque endroit , une vapeur ou un 
brouillard s’élever , on peut s’afliirer d’y trouver de l’eau. 2 0 . [I 
faut examiner la qualité de la terre : la terre noire contient la 
meilleure eau ; le gravier noir , & qui n’eft pas éloigné des ri- 
vières , le gravier rude dans les cailloutages & autres pierres , Sr 
le fable rouge , en donnent aufiï de fort bonne. Les eaux , au fond 
des montagnes , entre des rochers & des pierres, font fraîches Sr 
faluraires ; mais celles qui fe rencontrent dans des fonds de craie , 
n’eft ni abondante^ ni de bon goût : celle qui fe trouve fous un fa- 
ble léger , eft de même peu abondante. 3 0 . On peut conjeâurer 
qu’il y a de l’eau par-tout où l’on vou croître d’eux-mêmes des 
faules , des petits rofeaux : mais , lorsqu’il n’y a point d’étang au- 
près , le plus fûr moyen pour découvrir les fources , eft de per- 
cer la terre , d’amener à la furface les différentes couches de ter- 
res qui f 3 nt au-deftous ; ce qui fe fait avec de longues tarières , 
& d’examiner fi elles donnent quelqu’indice d’eau. 

Ou bien , félon la méthode du P. Kirker , faites une balance 
de bois , conftruire comme un compas de mer ; un des bouts doit 
être fait d’un bois qui attire l’humidité comme le fureau , le 
faule & autres : l’aiguille ou fléau doit être foutenue par un axe 
au bout d’une ficelle , dans le lieu où l’on fuppofe qu’il y a de 
l’eau .- s’il y en a réellement , il perdra bientôt l’équilibre , & le 
côté qui fera fait de fureau , penchera vers la terre. On doit faire 
cette expérience dés le matin , avant que le foleii ait diffipé les 
vapeurs de la terre. Mais la baguette de coudrier eft l’invention 
la plus furprenante ; tout le myftere confifte à en avoir une qui 
foir fourchue ; celui qui cherche l’eau la porte un peu lâche da ns 
fes mains ; fi-rôt qu’il pafie fur une fource , la baguette tourne 8r 
incline vers le lieu où eft la fource : il eft vrai que tout le monde 
n’a pas la facilité de la mettre en pratique , & les Savants n’y 
ajoutent point foi. 
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SOUSTRACTION ( là ) eft la fécondé des quatre - réglés ' 
d’Arithmétique ; elle eft d’un bien plus grand ufage que la mul- 
tiplication & la divifion , & infiniment plus facile à comprendre. 

Cette réglé lert à ôter un nombre moindre d’un plus grand , 
pour favoir ce qui refte , 

Exemple d’une foùftraâion fimple. 

On fuppofe devoir la fomme de .... . 78$ I. 

fur quoi on a payé celle de 534 1. 

on demande combien il refte à payer. 

Pour faire cette fouftration , on pofe la plus grande fomme 
defliis , qui eft celle que l’on doit ; & celle que l’on paie , qui 
eft la plus petite , deffous. Je commence l’opération à droite , en 
difant : qui de <, ôte 4 , refte 1 ; je poiè cet 1 au-deftous du 4 ; je 
pafle à la fécondé colonne , & je dis : qui de 8 ôte 3 , refte 5 ; je 
pofe ce $ au-deflous du 3 : je pafte à la troifieme colonne , & je 
dis : qui de 7 ôte 5 , refte a ; je pofe ce 2 au-deflous du 5 , & ces 
trois nombres pofés montreront la fomme que l’on redoit. 

Figure de cette réglé : de 78$ 1 . 

ôtez 534 I. 

refte à payer 25 1 1. 

Soustraction où il y a des zéros. Avant de rapporter 
cet exemple , il eft effentiefde favoir deux chofes : i°. que lorf- 
qu’un nombre de la fomme due , & qui eft la première pofée , eft 
inférieur à celui qui lui répond au-deflous , g r qui appartient à 
la fomme qu’on a payée , on eft obligé de rapporter une dixaine , 
que l’on ajoute au nombre inférieur : par exemple , 4 fe trouve 
pofé au-deflus de 7 ; je dis : qui de 4 ôte 7 , cela ne fe peut, alors 
je dois emprunter une dixaine fur la figure qui précédé le 4 , & 
qui le fait valoir 14 , & je dis : qui de 14 ôte 7 , refte 7. 

2 0 . Il faut favoir encore que , comme les zéros n’ont de valeur 
qu’ autant qu’ils font joints à la figure qui les précédé , .il ne faut 
jamais emprunter fur les zérqs , mais fur la figure précédente , ce 
qui influe lur toutes les dixaines qui font après : car , en emprun- 
tant cette dixaine devant le zéro , autant de dizaines qui font après 
Pe vaudront chacune que 9. , , 

Exemple. On doi,t la fomme de ... . 500 1 . 
fur quoi on a payé«celle de 396 1. 

Pour faire cette fouftraflion , il faut dite : qui de o paie 6 , cela 
ne fe peut j j’emprunte un fur le cinq , qui , joint au zéro , fait 10 , 

& je dis : qui de 10 paie 6 , refte 4 ; je pofe 4 au-deflous du 6 ; en- 
fuite je dis : qui de 9 paie 9 , refte rien ; je pofe zéro pour expri- 
mer ce rien au-deflbus du 9. Remarquez que je dis : qui de 9 paie 
9 , au lieu de dire de zéro , parce que ce fécond zéro ne vaut plus 
que 9 , en ayant ôté une dixaine , pour que le premier zéro aie 
valu 10. Enfin , je dis : qui de 4 paie 3 , refte 1 , que je pofe 
au-deflous du 5 ; ces 3 chiffres qu’on vient de pofer au-deflbus 
des autres , font voir la fomme qui refte à payer. Remarquez 
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que S’ai dit : qui de 4 paie 3 , au lieu de dire, qui de 4 paie 3 : 
parce que ce 4 ne vaut plus que 4 , ayant emprunté fur lui une 
dixaine pour donner valeur aux deux zéros. . ^ 


Figure de l’opération ; 


Soustraction par livres & fols : 
on doit 
on a payé 


400 1. 
j 04 

34 ° 1. 14 f. 
2.96 1. 12 f. 


Pour faire cette foullraélion , je commence par les fols , &c je 
dis : qui de 4 paie 2 , relie 3 , que je pofe au-deffous du 2 ; qui 
de 1 paie 1 , relie rien : ainfi je n’écris rien au-deflbus de cet 1. 
Au lieu de cette maniéré d’opérer , je puis dire encore : qui de 
34 paie 12, relie 3. Je pafle enfuite aux livres , 8r je dis , parlant 
au- zéro qui ell au-deflus du 6 • qui de 10 paie 6 , relie 4 1 j^ ld 
pofe au-delTous du 6 ; enfuite, au lieu de dire : qui de 4 paie 9., 
je dis , qui de 4 paie 9 , parce que ce 4 ne vaut plus que 4 , en 
ayant pris une dixaine pour faire valoir 10 au zéro t qui de 4 
paie 9 , cela ne fe peut ; j’emprunte une dixaine fur le 3 qui pré- 
cédé , & qui fait valoir 14 au 4 , & je dis : qui de 14 paie 9 , ref- 
te 4 , je le pofe au-delTous du 9 : je pafle enfuite à la derniere 
figure , qui ell 3 , mais qui ne vaut plus que 2 , parce que j’en ai 
emprunté une dixaine , & je dis : qui de 2 paie 2 , relie rien , & 
je ne pofe rien. « 


Figure de l’opération 


340 1. 14 f. 
296 
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SOUSTRACTION par livres & fols, mais dans laquelle les 
fols qui font dus fe trouvent en nombre inférieur aux fols qui ont 
été payés. 

on doit ‘ 175 !• x 4 £■ 

on a payé 89 1. 19 f. 

Combien refte-t-il à payer ? 

# • 

Pour faire cette opération , je commence par les fols ; je dis t 
qui de 14 paie 19 , ne fe peut ; alors j’emprunte fur les livres une 
livre , qui vaut 20 fols , & l’ajoutant aux 14 , je dis : 20 & 14 font 
34 ; qui de 34 ôte 19 , relie 14 ; je pofe 14 au-delTous des fols : 
je pafle aux livres , & au lieu Je dire , qui de 4 ôte 9 , je dis : qui 
de 4 , parce que j’ai^mprunté une livre fur ce 4 ; qui de 4 ôte 9 ne 
fe peut j jÿmprunte une dixaine fur le 7 , & la joignant au 4 , cela 
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fait 14 , & je dis : qui de 14 ôte 9 , refte 4 ; je le pofe au-defTous 
du 9 : je continue ; & au lieu de dire , qui de 7 , je dis qui de S , 
par la mémeraifon que ci-deflus : qui de 6 paie 8 , ne fe peut, j’em- 
prunte l’unité qui précédé , laquelle jointe au 6 , vaut 16 , &rje 
dis : qui de 16 ôte 8 , refte 8 ; je le pofe , & ces deux chiffres po- 
fés fonj la fomme qui refte à payer. 

Figure de cette opération ; 174 I. 14 f. 

89 19 

refte à payer ~8$ r$ 

Soustraction par livres, fols & deniers, 
on doit 1450 1. 15 f. 6 d. 

on a payé . 600 1. 12 f. 9 d. 

Combien refte-t-il à payer ? 

Pour faire cette fouftraâion, je commence par les deniers, & 
je dis : qui de 6 deniers paie 9 , ne fe peut ; j’emprunte un fol ftir 
le fol qui précédé immédiatement les deniers ; & , comme ce fol 
vaut 12 deniers , je dis : 12 & 6 font 18 ; qui de 18 paie 9 , refte 
9 : je palTe aux fols , & au lieu de dire qui de r$ paie 12, je 
dis, qui de 14 paie 12, reft&a, parce que j’ai emprunté un fol 
fur la figure 5 : je pofe ce 2 au-deflous du 2 qui eft au-deirus,&je 
viens aux livres , difant : qui de zéro paie zéro , refte zéro : qui de 4 
paie zéro , refte 5 ; je pofe ce 4 au-defTousdu fécond zéro-; enftiire, 
qui de 4 paie 6 , ne fe peut ; j’emprunte l’unité qui précédé , & l’ajou- 
tant au 4 , je dis : qui de 14 paie 6 , ïefte 8 , que je pofe au-deflbus 
du b qui eft au-deflus -, il refte ainfi à payer 850 1. 2 f. 


Figure de cette opération : 

1440 1. 14 f. 6 d. 
600 12 9 


850 2 9 


Pour avoir la preuve que la fouftraftion eft bien faire , on n’a 
qu'à faire l’addition de la fomme qu’on a payée St de celle qui 
refte à payer ; & , fi le produit de ces deux fommes eft le même 
que la fomme que l’on devoir , c’eft une preuve certaine quels 
ïbuftraélion eft bien faite. On n’a qu’à prendre l’exemple fur l’o- 
pération précédente , & additionner 600 1. 12 f. 9 d. avec 8401. 
2 f. 9 d. & on trouvera que^e produit fera 1440 1. 14 f. 6 d. 

s . < 5 oo ]. 12 f. 9 d. 

840 2 9 

1440 14 f. 6 d. 

fuppofe ici que celui qui veut faire une fouftraâion , fait 
1 addition ; & conféquemment il fait que, lorfqu’on additionne 
«es deniers , &■ que le nombre des deniers excede celui de 12 du* 


Digitized by Google 


i 



STE STO S U B 


317 

jtûers , îl faut les réduire en fols , & les retenir pour être mis à la 
colonne des fols ; que ce qui eft au - defl'ous de 12 deniers , doic 
être porté à' la colonne des deniers : il doit lavoir pareillement 
qu’il en eft de même des fols lorfqu’ils forment des livres j qu’on 
doit alors^es retenir pour être portés à la colonne des livres , & 
mettre à celle des fols le nombre des fols , qui eft au - deflus de 
ac , ou de la livre. 

STELLIONAT. On appelle ainfi le crime de celui qui vend ou 
engage les immeubles qui ne lui appartiennent pas , ou qui les 
hypotheque comme francs & quittes , quoiqu’ils ne le loient pas ; 
ou qui les vend comme étant propriétaire de la totalité , quoiqu’il 
ne le foit que d’une partie. Ce crime fe pourfuit ordinairement par 
* la voie civile , c’eft-à-dire , que le Créancier pourfuit en Juftice le 
Stellionataire , & le fait condamner , ou à racheter la rente^ ou à 
rendre ce qu’il a reçu , & il le fait en même-temps condamner par 
corps comme Stellionataire. 

STÉRILITÉ des femmes. Les remedes à ce mal font les mêmes 
que ceux qu’on met en ufage pour les pâles couleurs & les fleurs 
blanches. Voye\ ces Articles. 

STOMACHIQUES. Remedes. Leur effet- eft de corriger & 
d’adoucir les aigreurs , de faciliter la digeftion , de réveiller l’ap- 
pétit , de difTiper les vents & les gonflements , les maux de cœur , 
les dépôts , les langueurs , les indigeftions , douleurÿ & coliques 
d’eftomac , & dans toutes les maladies qui proviennent de la foi- 
.blefle de cette partie. 

Voye\ Vin d’abfinthe , au mot Absinthe. Elixir de propriété , 
poudre digeftive. 

STORAX , Gomme réfineufe. Le meilleur eft celui qui vient 
de la Syrie & de la Cilicie : il doit être net , mollafle , gras , d’une 
odeur agréable & aromatique ; il eft chaud , céphalique & nervin ; 
il fortifie le cerveau & remédie aux catarres St aux vertiges par la 
feule fumigation : on le donne intérieurement contre la toux & la 
lauciré. 

SUBROGATION en matière de créance -.il y en a de deux for- 
tes. i°. La conventionnelle : c’eft un contrat par lequel le Créan- 
cier transféré fa créance au profit d’une tierce peirfonne , c’eft-à- 
dire , que le Créancier transféré toui fes droits à celui qui Iqi fait 
le paiement de la dette , & cela fans la permiflîon du Débiteur.' 
Cette fubr|ogation eft une vraie ceffion ou traafport. 

a°. La fubrogation légale : c’eft la Loi qui fait cette fubroga- 
rion en faveur de celui qui paie les Créanciers ; enforte qu’en 
vertu de la feule déclaration que fait le Débiteur dans la quittance 
de rembourfement , que les deniers dont le paiement eft fait , 
proviennent d’un tel , il fe fait une tranfmiffion de tous les droits 
des Créanciers rembourfés en la fierfonne du nouveau Créancier 
qui a prêté fes deniers. Cette forte de convention eft une vraie 
fubrogation. 

SUBSTITUTION. On entend ordinairement par ce terme 
une difpofition de derniere volonté , par laquelle on a fubfti- 
tué un tel à l’héritier inftitué , au cas qu’il ne fe porte pas bé- 
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ritier. Cette fubftitution a lieu dans les Pays de Droit écrit , oi 
les inftitutions d'héritier font néceftaires pour la validité des tef« 
taments : mais en Pays coutumier , où les inftitutions ne valent 
que comme des legs univerfels , ces fortes de fubftitutions (ap- 
pelées vulgaires ) n’ont lieu que pour fubroger les '§ubftituts 
au lieu & place des Légataires univerfels , en cas que ceux-ci ne 
puiffent pas accepter le legs. Il y a plufieurs fortes de fubftitu- 
tions , qu’il feroit trop long de rapporter ici. Les plus ordinaires 
font la fubftitution direâe : par cette fubftitution , le Teftateur 
rransfere direÛcment les biens de la fucceftion , de fa perfonne 
en celle du Subftitué : on peut fubftituer direflement autant de 
perfonnes que l’on veut. La fubftitution fidéi-commiflaire eft celle * 
par laquelle un homme charge fon héritier teftamentaire , de ren- 
dre toute la fucceftion ou partie d’icelle à quelqu’un , après le 
décès de l’héritier. Dans cette fubftitution , le Subftitué fuccede à 
celui qui eft chargé de la reftitution du fiiéi-commis : cette forte 
de fubftitution emporte prohibition abfolue d’aliéner , ni enga- 
ger , pendant tout le temps qu’il y a des degrés fuivants des per- 
lonnes ftibftituées , qui ont efpérance d’être appellées à la fubfti- 
tution. L’Ordonnance d’Orléans réduit à deux degrés , l’inftitu- 
tion non comprile , les fubftitutions contraduelles ou teftamentai- 
res , le toutl jrfque les deux degrés ont été eft’eâivement remplis; 

& celles faiÆs avant l’Ordonnance , ont été réduites à quatre par 
'l’Ordonnance de Moulins. 

SUCCESSION. Il y en a de deux fortes , la teftamentaire Sr 
la légitime. La teftamentaire eft déférée par teftament à l’héritier 
înftitué : elle a lieu en Pays de Droit écrit , mais non en P^ys 
coutumier , où on ne connoît d’héritiers que ceux dufang. La fuç- 
ceflïon légitime eft celle qui eft déférée par la feule difpofirion dé 
la Loi aux héritiers : elle n’a lieu en Pays de Droit écrit , que 
quand celui duquel il s’agit , eft décédé fans avoir fait teftament ,• 
ou lorfqu’il en a fait un qui eft ou nul , ou qui a été cafte. Enj 
Pays coutumier , on n’y reconnoît que l’héritier du fang , & 
l’inftitution d’héritief n’y peut valoir que comme legs univerfel. 
Dans la fucceftion légitime , 8r félon le Droit écrit , il y a trois 
ordres d’héritiers : i°. les defeendants , c’eft-à-dire , les enfant* 
en quelque degré qu’ils foient , lefquels fuccedent par tête à leur 
pere 8r mere Sr autres afcendaats ; & , lorfqu’ils font en degré 
inégal , ils leur fucceâent par fouchc. 

2 °. Les afeendants , qui font les pere & mere , aïeul & aïeule * 
lefquels , au défaut des defeendants du défunt , lui fuccedent à 
l’exclufion des collatéraux ; cependant les freres & fœurs du dé- 
funt font admis avec les pere & mere. 

3 °. Les collatéraux fuccedent au défaut des defeendants; mais, 
dans ce cas , les frjsres & fœurs joints par le double lign , c’eft- 
à-dire , étant du côté paternel & maternel , font préférés à ceux 
qui ne font joints que par un de ces côtés : de plus , les enfants 
de freres & fœurs viennent encore à la fucceftïon de leur oncle 
ou tante par.repréfentation. . • «é * 

En Pays coutumier les chofes s’arrangent différemment , on ÿ 
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diftingue trois fortes de fucceflîons légitimes : i°. En ligne direSe 
defcendante : celte fucceflïon le déféré aux enfants fit aux autres 
defcendants par égales portions , à l’exception du droit d’aînefle 
pour les fiefs , & la représentation y a lieu à l’infini. 

2 °. En ligne direâe afcendante : elle fe déféré aux pere & rtie- 
re , aïeul & aïeule , & autres afcendants du défunt , lefquels ex- 
cluent tous les collatéraux de la fucceflïon de leurs enfants , mô- 
me les freres & fœurs du défunt, pour les meubles, acquêts &■ 
<#nquêts immeubles : à l’égard des propres , ils u’y fuccedent 
point , à moins que ce ne fuflént des immeubles qui leur eu(l’ent 
été donnés par leur pere & mere en avancement d’hoirie. 

3°. En ligne collatérale , qui a lieu au défaut des defcendants & 
afcendants : celle-ci fe déféré au plus proche des collatéraux , îe- 

Î [uel exclut le plus éloigné : de plus , la repréfentarion n’a point 
ieu dans cette forte de fucceflïon , excepté quand les enfants des 
freres & des fœurs viennent avec leur oncle & tante à la fucceflïon 
4e leur oncle ou de leur tante. 

4°. Les freres &r fœurs, même ceux qui ne le font que du côté 
paternel ou maternel , fuccedent à leurs freres & fœurs conjointe- 
ment & également. . 

$°. Les propres appartiennent à ceux qui font parents du dé- 
funt , du côté duquel ces héritages lui font parvenus , quoiqu’il y 
ait d’autres parçnts qui foient plus proches au défunt d’un autre 
côté. 

6°. Dans cette fucceflïon , les femelles ne fuccedent point aux 
fiefs en pareil degré : il faut obferver que , lorfque le prédécédé 
des conjoints n’a laifle ni defcendants , ni afcendants , ni collaté- 
raux , le furvivant lui fuccede à l’exclufion du fifc. 

Il faut obferver que par le moyen de la repréfentation , des hé- 
ritiers , plus éloignés en degré , viennent avec des héritiers plus 
proches , à la fucceflïon du défunt , enforte que les plus éloignés 
ne font pas exclus par les plus proches , parce qu’ils fuccedent 
par repréfentation de ceux defquels ils defcendent : ainfi les pe- 
rits-fils , au défaut de leur pere décédé , fuccedent à leur aïeul 
avec leurs oncles , fils du défunt. Pareillement le$ petits neveux 
firccedent à leur bifaïeul avec leurs grands oncles : cette repré- 
fentation a lieu en ligne dire&e à l’infini ; mais en ligne collaté- 
rale , elle n’eft admife qu’en faveur des neveux & nieces, quand 
Ils concourent avec un oncle ou une tante , car ils- leur fuccedent 
par repréfentation de leur pere ou de leur môre , quoiqu'ils foient 
plus éloignés en degrés que leurs oncles ou tantes avec qui ils* 
fuccedent. Hors ce cas , les collatéraux fuccedent par tête & non 
point par Touches ; enforte que le plus proche exclut toujours le 
plus éloigné ; ce qui a même lieu entre les neveux de plufieurs 
freres ou fœurs , lorfqu’ils fuccedent à leur oncle ou à leur tante 
de leur chef, c’eft-à-dire , qu’ils ne concourent point à fa fuccef- 
fion avec un autre oncle ou tante ; & en ce cas , ils partagent 
tous également & par tête. 

Cette difpofition du Droit Romain e(^ fuivie dans la Coutume 
4e Paris , & dans la plupart des autres Coutumes. 
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Tout héritier peut renoncer à une fucceffion direôe ou colla- 
térale , ouverte à fon profit , pourvu que les chofes foient enrie-- 
res, c’eft-â-dire , qu’il ne fe foit point immifcé dans les biens 
de la fucceffion , & n’ait fait aucun a&e d’héritier. L’héritier pré- 
fomptif en ligne direéle , peut .être pourfuivi pour prendre qua- 
lité jul'qu’à ce qu’il ait fait fa renonciation en Juftice ou parde- 
vant Notaire ; mais l’héritier en ligne collatérale n’eft tenu que de 
faire lignifier aux Créanciers héréditaires une iimple déclaration 
qu’il n’eft point héritier pour faire celTer leurs pourl'uites. 

Le partage d’une fucccefiion a lieu entre cohéritiers à l’effet que 
chacun d’eux ait la part & portion des biens de la fucceffion qui 
lui doit appartenir. Dans les partages , les meubles fe règlent fui- 
vanc la loi du domicile , mais le partage des immeubles fe doit 
faire conformément aux Coutumes des lieux où font fitués. les hé- 
ritages qu’on veut partager ; le partage doit être fait devant le 
Juge du lieu où eft décédé celui du bien duquel il s’agir. 

Les frais faits pour parvenir au partage , doivent tomber fur 
tous les cohéritiers , à proportion de la part d’un chacun dans la 
fucceffion. 

SUCRE ( le ) eft le fuc d’une efpece de rofeau qui croît dans 
les Indes & dans les Ifles Antilles. On écrafe ces cannes avec 
des rouleaux , 6f il en découle un fuc que l’on fait bouillir plu- 
fieursfois , & que l’on écume après l’avoir fairpaflèr par une leffive. 
Le plus beau fucre eû celui qui a été le plus clarifié j c’eft le plus 
blanc, le plus dur , le plus Iuifant. La caiïbnade ou caftonade, 
eft le fucre qui n’a pas été dépuré ou clarifié, ni mis en pains; 
elle fucre mieux que le fucre même , fur-tout pour les confitu- 
res ; la plus blanche eft la meilleure. Le fucre candi eft celui 
qui a été réduit en forme de cryftaux. Le fucre non rafiné eft 
plus falutaire pour les affeâions du poumon. Le fréquent ufage 
du fucre eft nuifible , parce qu’il eft fermentatif. Le bon fucre 
doit être dur , lbnnant , léger $c d’un doux agréable. 

Maniéré de clarifier le fucre. 

Ceux qui nç confifent que quatre à cinq livres de fucre J la 
fois , peuvent le clarifier de la maniéré fuivanre. Faites fondre, 
votre fucre avec de l’eau bien claire , & mettez-Ie fur le feu avec 
du blanc d’œuf fouetté : quand il vient à bouillif , & qu’il s’entie 
prêt à répandre , verfez-y un peu d’eau froide pour le faire ra- 
baiftér ; & , loffque la fécondé fois il vient à s’élever , ôtez-le de 
.deiïùs le fèu , & le laiftez repofer environ un quart-d’heure , pen- 
dant lequel il s’abaifle , 8c ôtez doucement avec l’écumoire la 
cralfe noire qui eft au-deflus : enfuire paflez-le au travers d’une 
lerviette blanche mouillée , & il eft clarifié. 

On fait plufieurs fortes de cuiffbns de fucre. 

i°. Cuifton du fucre à lifte. On connolt qu’il eft à lifté , lorf- 
qu’en trempant le bout du fécond doigt dedans le fucre clarifié , 
& l’appliquant enfuite fur le pouce , les ouvrant auffi - tôt un peu , 
il fe fait de l’un à l’autre un petit filet quife rompt d’abord , &qui 
refte en goutte fur le doigt. • 

• • ^ a°. A 
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4*. A perlé. La cuiffoH eft telle , lorfqu’en faifant le môme e£- 
fai, & en féparant les deux doigts ; le filet qui fe fait fe main- 
tient de l’un à l’autre. 

3°. A foufflé. C’eft lorfque le fucre ayant cuit quelques autre# 
bouillons , & qu’en foufflantau travers des trous de l’écumoire , 
après l’avoir fecoué fui; le bord de la poêle , il en fort comme 
des étincelles ou petites bouteilles. 

4°. A la plume. C’eft lorfqu’aprés quelques autres bouillons , 
& faifant le môme effai , il en fort de plus groiïes & de plus lon- 
gues bouteilles » qui le tiennent enfemble. 

A carte. Lorfqu’ayant trempé votre doigt dans le fucre , 
après l’avoir mouillé dans l’eau , & le replongeant promptement 
dans cette même eau , vous en détacher le fucre avec les deux 
autres doigts , & que le fucre fe caiTe avec un petit bruit. 

6°. Au caramel. C’eft la derniere cuifTon , & oncoonoît qu’elle 
eft telle , lorfqu’en mettant le fucre fous la dent , il fe caffe , 8e 
craque nettement fans s’y attacher : il faut obferver le moment 
où il eft parvenu à cette derniere cuirton ; autrement il brûleroit. 

SUCRE-D’ORGH. Maniéré de ie faire. Faites bouillir de l’orge 
dans l’eau pour en faire une décoâion ; paffez-la à l’étamine : pre* 
nez de cette décoûion , que vous mettrez avec le fuc clarifié ; 
faites-Ie cuire jufqu’à ce qu’il foit venu au caramel : alors ôtez-le 
de defius le feu ; Iaiifez rabaiifer le bouillon ; verfez-le fur la pierre 
de marbre , que vous aurez huilée avec de l’huile d’olive , empê- 
chant qu’il ne coule en bas ; ou fur un plat d’argent , ou autres , au 
défaut de marbre : à mefure que le fucre fe refroidira & durcira , 
coupez-le par petits morceaux , 8f filez-lede la longueur que vous 
voudrez , pour vous en fervir au befoim 

SUCS -ou jus des plantes. Maniéré de les tirer. i°. Avant 
que de les exprimer , on doit laiffer quelques heures la plante 
pilée en digeftion ; c’eft le moyen d’en tirer plus de fuc. a 0 . Après 
avoir pilé , dans un mortier * les herbes , fleurs * fruits ou fe- 
mences , on doit les mettre dans une toile forte , & les exprimer 
avec les mains , ou entre deux platines de fer ou de bois ; puis 
on laifle ralTeoir ce fuc pehdant quelque-temps ; quelquefois mê- 
me on l’expofe au foleil : fi ce font des fucs vineux , on verfe 
doucement , & par inclination , ce qui eft le plus clair , & on 
le garde tel. On doit faire chauffer les plantes vifqueufes, comme 
le pourpier , la bourrache , pour pouvoir plus facilement en tirer 
le fuc. On doit arrofer celles qui font peu fucculentes ; d’une li- 
queur appropriée. 

SUDORIFIQUES. ( Retiiedes ) Leur effet eft de ranimer la 
circulation du fang , Sr d’ouvrir la tranfpiration : ils convien- 
nent dans toutes les maladies provenant de l’épaififfement qui 
s’eft fait , faute de tranfpiration , dans le fang; telles que la pleu- 
réfie , les rhumatifmes uniyerfels , la fciatique , les coliques , les 
voruiffements , dans les fièvres continues , malignes , pourpreu- 
fes , la petite vérole , rougeole ; éréüpelle , & toutes celles où les 
levains impurs font confondus dans le fang. Voye\ Poudre ê* 
Potion fudorifiquc. 

» Tome II, X 
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Aufli-tôt que le malade aura pris le fudoriiique , on le cou- 
vrira foigneufement , & il fe tiendra tranquille fans fe découvrir s 
lorfqu’il commencera à fuer , on lui donnera un bouillon , dans 
lequel on exprimera le jus d’un demi-citron , fi on en peut avoir: 
on doit entretenir fa fueur pendant cinq ou fix heures , ou , pouf 
le moins , jufqu’à ce qu’elle commence à devenir gluante & froi- 
de , ou qu’on s’apperçoive de quelque palpitation de cœur ou 
foiblelfe ; alors on changera le malade de linge , 8c on lui fera 
prendre un bouillon. Pendant la fueur , s'il fe plaine d’une efpece 
de langueur t on lui donnera de temps en temps une cuillerée de 
vin ou de la gelée. 

Si le malade ne guérit point après les premières fueurs , on réi- 
térera tous les jours , ou de deux jours l’un, le même fudorifiquei 
ce qui n’empêche pas que dans les intervalles on ne faigue 6c ou 
ne purge le malade. Foye^ Pleurésie. 

A l’égard du régime de vivre dans l’ufage des fudorifiques , il 
dépend des différents genres de maladies. 

Sudorifique pour la guérifon des fievres avec frifïbn. II 
faut que le malade , une heure avant l’accès, fe mette au lit, 
bien chaudement # fans chemife , & enveloppé dans un drap : il 
boira demi-fetierde tifane tiede ; on lui mettra aux pieds une bou- 
teille de terre de deux pintes , pleine d’eau chaude, mais que la 
main puifTe fouftrir. On lui mettra auffi fous chaque ai fiel le une 
bouteille de terre , de pinte , pleine d’eau chaude. Dés qu’il fen- 
dra venir le frilTon , qu’il boive un demi-fetier d’eau tiede ; qu’il 
demeure dans fa fueur pendant tout l’accès : après cela on 1 ’efiuie- 
ra ; on lui donnera un bouillon , & une heure après il pourra 
mander , s’il a faim. Il n’y a point de fievre que ce remede n’em- 
porte , s’il eft réitéré jufqu’à trois fois , lorfqu’elle n’a pas été 
emportée à la première. 

Autre Sudorifique. Prenez une dragme de graine de lierre fe* 
che ; pulvérifez-la , faites-la infufer pendant quelques heures 
dans un verre de vin blanc : avalez le tout , 6c vous mettez au 
lit : ce remede excite une fueur abondante , qui guérit toutes les 
maladies qui fe guériflent par la fueur. 

Sudorifique contre les rhumatifmes , feiatiques ,- Scc. Pre- 
nez des bois de buis , de genevrier , de chacun une once 6c de- 
mie ; de la rapure de bois de gayac , fix gros ; du fafiafras , trois 
gros ; de l’anis , un gros : concailèz les bois par petits mor- 
ceaux , 6c verfez fur le tout quatre pintes d’eau bouillante , le 
lailîânt infufer trente heures fur les cendres chaudes , dans un 
vaifleau luté avec de la pâte. La dofe eft de deux à trois verres 
par jour , le marin , fur le foir , 6c en fe couchant. 

Cette tifane eft bonne auftï contre les férofités , & pour faire 
tranfpirer les humeurs nuifibles , 6c à tous ceux qui font ména- 
cés d’apoplexie ou de paralyfie féreufe. 

En général , les fudorifiques ne conviennent pas auxperfonnes 
qui font d’un tempérament trop fec, chaud 8c bilieux : à celles qui 
ont la poitrine faible , ou qui fontamaigries 6c exténuées , dans tou- 
tes les maladies caufées par un fang bilieux 6c dépo ur vu de férofiié. 



SUI S U P SUR 


323 


On met encore en ufage les fudorifiques pour Faciliter feule- 
ment , & augmenter la tranfpiration : c’eft dans certaines mala- 
dies , telles que les débilités d’eftomac , les indigtftions , coli- 
ques , envie de vomir , cours de ventre féreux : on n’en donne 

rlfique*^ ' ^ matin à î eun * que ,a nioitié de la prife du fudo- 

Les fudorifiques ne conviennent point aux perfonnes d'un tem- 
pérament trop fec chaud & bilieux; à celles qui ont la p™I 

foib? f m ,b C * ° U < ? U1 r0I } C maigreS » ou qui fuent ordinairemem de 
réglée 1 ^ ° m ** V€Qtre conftipé » ou à l’approche des 

SUIF. Subftance graiffeufe que l’on trouve dans le corps des 
animaux qui ont des cornes ( ou qui n’ont point les piedsfépa- 
res en plufieurs doigts ) aux extrémités des mufcles , & aux mem- 
bres : il lert a faire les chandelles. On doit l’étendre fur deîïSl 
ches auïïî-tôt qu il eft forn du corps de l’animal , & l e faire fon 
dre huit jours apres , & non plus tard ; le lailTer refroidir dans dei 
terrines , ce qui forme une efpece de pain , qui s’endurcit , mais 

Ch A n D£ f LLE ement ’ L<i b0n f “ if eft foni;ant * ferme & &c. Fpye^ 

SUPPOSITOIRE ( le ) eft un médicament folide de la lon- 
gueur & grofleur a-peu-prés du petit doigt , arrondi & fait pref- 
que en pyramide , & que l’on introduit dans le fondement pour 
faire aller a la felle ceux qui ont de la répugnance , ou qui ne 
peuvent pas facilement prendre des remedes. La matière ordinaire 
fu P pofito r ires »^ ft Jemiel commun , cuit en une confiftance f” 
li de qui fe^puiffe cafter étant refroidi. On en fait auffi avec 
du^favon coupe en petite pyramide , puis frotté avec du beurre 

SURDITÉ. Mettez de lafemence d’anis verd dans un réchaud 
de feu : recevez la fumée dans l’oreille avec un entonnoir & 
reiterez de temps en temps ; ou celle de tabac. * monnoir * & 

Pour la furdue venue par catarre : broyez deux ou trois feuilles 
de chardon bénit ; mettez-les dans l’oreille du malade , en forme 

înte™ fo ’ In p US n Vant qU l1 fe pourra '• <; ouchez -le fur le côté op! 
pofe y & renouveliez ce remede tous les jours. 

Autre remede. Prenez un oignon blanc, fendez-le en long pour 
en tirer le germe, puis raftemblez-le & âmchez-ie avec du fil" 
remp ilTez le vuide d’huile de camomille , & faites cuire l’oignoi 
dans les cendres chaudes : étant cuit , preffez-Ie entre deux aler- 
tes , & ,nft . lllez dans l’oreille le fuc qui en proviendra. Ou bien 
prenez du jus de chou & du vin , la même quantité : faites chauffer 
le vin , & mettez-y en fui te du jus de chou : mêlez bien le tout & 
riS* Ce "‘ <™i"=s , les bouchant enfui» 

En fait des remedes contre la furdité , il faut qu’ils f 0 i e nt ried« 

r« n °n fr0ld c •’ & 1 n ’- en faut point apP^quer de nouveau que 
1 oreille ne fou nettoyée du précédent. Quand on a inftifté lÆ 

queur , il faut boucher l’oreille avec du coton mufquécarü eft 
fort bon contre la furdiré. q e » car u «* 
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Surdité & bourdonnement d’oreilles. Rien n’eft plus recotB- 
mandé contre la furdité de caufe interne , que de recevoir fur 1* 
tête la douche de bains d’eaux fulphureufes , après les préparation* 

convenables. , , . 

SUREAU. Arbrifleau de moyenne hauteur , qui croît dans les 
lieux ombrageux & dans les vallons : fes branches font couvertes 
d'une double écorce , & contiennent une moelle blanche ; fes fleur* 
font faites en rofettes } fes fruits ou baies font noirs étant mûrs, 
& pleins d'un fuc rouge foncé. Les fleurs de fureau font émollien- 
tes & anodines : cuites dans du lait, & appliquées en caraplafme, 
elles guériffent la goutte ; prifes intérieurement , elles excitent 
la fueur : les baies font fort bonnes pour la dysenterie ; elles 
font fudorifiques : la fécondé écorce , prife en infufion , purge 
les humeurs de l’hydropifie : l’huile de cette écorce guérit les 

^SURGEONS ou DRAGEONS, (les) On appelle ainfi les re- 
jetions d’une plante , Iorfqu’ils n’ont point de racines. On ne doit 
point les féparer de leur pied , car ils ne reprennent que la : on s’en 
ferr feulement pour renouveller ce même pied. 

SYCOMORE. Arbre qui croit en Syrie. On le cultive en Fran- 
ce • tout fon mérite eft fa beauté ; fa feuille refïemble à celle du 
mûrier ; fon bois eft tendre , & jette du lait i U Vient fort vite , Sc 
fait un beau couvert : on l’élere de boutures. 

SYMPATHIE. (Poudre de) Foyei Poudre. 

SYNCOPE. ( tomber en ) C’eft éprouver une défaillance ae 
coeur. La fyncope fe manifefte par la pâleur , une fueur froide, 
la perte de la connoiflànce : elle vient ordinairement , ou d’une 
extrême frayeur , ou d’un grand épuifement , ou d’avoir perdu 
JSucoup deïang.’Le remed!,eft de jetcer de l’eau froide avec 
roideurauvifage de laperfonne qui fe trouve mal , de la coucher 
fur le dos , de lui donner de l’air en deflerrant fes habits , de lui 
frotter le nez & les tempes avec du vinaigre , ou de l’eau de lavan- 
de de Hongrie ; de lui faire avaler un gros dç thériaque dans du 

vin.Vom défaillance & maux de cœur. 

SYROP ou SIROP. Liqueur d’une confiftance un peu épaule « 
d’un goût agréable , & qu’on a extraite des eaux ou des fucs , ou 
des he/bes f cuite & affaifonnée avec du fucre. Les differentes for- 
ces de firops font en grand nombre : en voici quelques-uns des plu 

ufités .avec la maniéré de les faire. • r _ JLU n.nt 

Syrop de capillaire. Prenez fix onces de capillaires, récemment 
cueillis , vers la fin d’Avril , & des plus odorants i . c0U P e . z . ' 'J* 
menu : mectez-les tremper chaudement dans trots livres d eau , 
pendant fix ou fepc heures ; puis faites bouillir 1 infufion jufqu a 
diminution de la quatrième partie ; coulez-la avec expreffion : mê- 
|ez-y deux livres & un quart de fucre blanc ; clarifiez ce mêla g 
avec un blanc d’œuf : paflez-le par un linge 9 Sc faites-le cuir 
iufqu’à la confiftance de firop. ' -. . 

On en prend une cuillerée dans la toux & les maladies de ta 
poitrine. 

- Syrop de pavot blanc. Coupez par petits morceaux deux u* 
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•tes de têtes de pavots blancs, nouvellement cueillis , & une li- 
vre de têtes de noirs ; mettez-les dans un pot de terre verniflë , 
verfez delfiis quatre pintes d’eau de fontaine bouillante ; couvrez 
le por, laifiez infufer le tout pendant vingt-quatre heures, puis 
faites-le bouillir jufqu’à diminution de la moitié de l'humidité ; 
coulez la décoâion avec forte expreffion , mêlez-y trois livres de 
lucre : clarifiez le mélange avec un blanc d’oeuf, & faites-le cuirs 
en fyrop par un feu modéré. 

On le doline dans tous les cas où il eft befoin d’afloupir , &■ 
d’arrêter le mouvement des humeurs , lit d’appaifer les douleurs j 
Ja dofe eft depuis une once jufqu’à dix dragmes. 

Syrop de mûres. Ecrafez des mûres de jardin dans un mor- 
tier ; laifiez-les macérer fept à huit heures à froid ; exprimez le 
fuc par un linge fin ; mêlez ce fuc avec un égal poids de fucre ; 
faites cuire ce mélange en fyrop. On en prend une cuillerée dans 
les rhumes & les maux de gorge. 

On fait de la même maniéré le fyrop de fraifes ; mais on fait 
dépurer le fuc dans une bouteille au foleil « il réjouit le cœur 8r 
purifie le fang. 

Syrop de grofeilles rouges. Ecrafez-en dans un mortier ; ri- 
rez le fuc par expreffion ; rempüfTez-en des bouteilles ; mettez 
dellus environ deux doigts d’huTO d’amaude douce : bouchez les 
bouteilles ; lailfez dépurer ce fuc près de trois femaines , jufqu’à 
ce qu’il foit clair ; nltrez-Ie par un papier gris ; verfez douce- 
ment ; pefez la liqueur , 8r mêlez-y le double de fon poids de 
fucre , que vous aurez fait fondre auparavant : écumez ce fyrop ; 
coulez-le & le gardez : il eft rafraîchiffant , & réjouit le cœur. 

Syrop de pommes. Râpez des pommes de reinette ; laiiTez- 
les dix ou douze heures à froid , puis exprimez-les ; mettez le fuc 
dans des bouteilles de verre , & faites enfuite tout ce qu’on vient 
de marquer pour le fyrop de grofeilles : il eft peôoral , cordial , 
bon contre la mélancolie. 

Syrop tle coquelicot. Mettez trois quarterons de ces fleurs 
récentes dans un pot ; verfez déifias trojs chopines d’eau de fon- 
taine bouillante ; couvrez le pot, lailTez-le ainfi fept ou huit heu- 
res ; puis faites bouillir cette infufion légèrement ; coulez-la avez 
expreffion ; mettez-y tremper , fur des cendres chaudes , de nou- 
velles fleurs , le même temps qu’auparavant : faites le refte comme 
la première fois ; mêlez dans l’infufion trois livres de fucre; clari- 
fiez le mélange , & faites-le cuire en fyrop. 

Ce fyrop eft bon pour le rhume : la dofe eft jufqu’à une once 
8t demie. 

Syrop de rofes pâles. Cueillez, avant le lever du foleil, des 
rofes pâles fimples ; mondez-les , ne retenant que les fleurs ; pilez- 
les dans un mortier ; lailfez-les ainfi quelques heures ; exprimez- 
les pour en tirer le fuc; faites-le dépurer au foleil; verfez-le 
doucement , paffèz-le par un linge ; mettez-y un poids^ égal de 
fucre fin , &r faites évaporer le tout par un petit feu jufqu’a con- 
fiftance de fyrop. On peut garder ce fuc dans des bouteilles , en 
{nettant un peu d’huile d’amande douce deftus : il purge douces 
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ment les férofités , Sr fortifie l’eftomac : la dofe eft depuis demi* 
once jui’qu’à deux onces. 

Syrop de fleurs de pêcher. Pilez deux livres de ces fleurs 
récentes ; mettez-les dans un pot de terre ; verfez deflus quatre 
pinces d'eau bouillante , couvrez le pot : laiflèz la matière en di- 
gefiion pendant douze heures ; puis faites-la bouillir légèrement ; 
coulez-la avec exprelfion j faites dans la colature trois ou quatre 
pareilles infufions de nouvelles fleurs ; coulez-les , & txprimez- 
les comme devant ; & , dans la derniere colature , mêlez huit li- 
vres de fucre blanc ; clarifiez le mélange , 6c faites-Ie cuire en fy- 
rop : il eft propre pour purger le cerveau , & contre les obftruc- 
tions : la dofe eft depuis demi-once jufqu’à deux onces. 

Syrop de chicorée : on le fait avec le fuc de la chicorée fau- 
vage dépuré 6c le fucre blanc , parties égales , & on le fait en 
confiftance de fyrop. On fait de même celui de bourrache. 

Syrop d’aBfinthe. Cueillez fix onces d’abfinthe quand la 
plante eft dans fa vigueur , 6c avant le lever du foleil ; mettez- 
les tremper chaudement cinq ou fix heures dans vingt onces 
d’eau ; faites bouillir l’infufion à diminution du tiers ; coulez-la 
avec expreflïon ; laiflez-la rafleoir ; puis mélez-y dix-huit onces 
de bon miel : faites cuire ce mélange en l’écumant , jufqu’à con- 
fiftance de fyrop : on peut y fnêler un peu de rhubarbe , il fera 
meilleur. Il aide à la digeftion , fortifie l’eftomac , tue les vers. 

Syrop purgatif pour les enfants. Prenez de l’eau de pour» 
pier, de tanélie 6c de pariétaire , diftillées de chacune huit on- 
ces ; des feuilles de féné mondé , une once , de rhubarbe choifie 
en poudre , fix gros ; de fel d’abfiuthe , trois gros ; de pulpe de 
tamarins , une once ; faites infufer le tout pendant douze heures 
dans l’eau de pourpier diftillée , bouillante fur les cendres très- 
chaudes , dans un vafe de terre bien bouché ; palfez-le enfuite en 
le preHant j ajoutez dans la colature quatre onces de fucre candi ; 
faites-le bouillir jufqu’à ce qu’il fe réduife en confiftance de fyrop 
un peu clair. Réglez la dofe de la purgation félon 4’àge 6c les 
forces de l’enfant. 

Syrop émétique fébrifuge. Prenez deux onces de pulpe, ou 
chair de coings coupée par rranches, une once de racine defou- 
chet 6c une dragme de cannelle : coupez , pilez , 8c faites-les bouil- 
lir dans une livre 6c demie de vin blanc & d’eau ; faites-en l’ex- 
preffion : enfuite faites infufer, pendant vingt-quatre heures, fur 
les cendres chaudes, une once de verd d’antimoine fubtilement 
pulvérifé ; liez-le dans un nouet de linge » enveloppez ce nouer de 
papier : puis ôtez le nouet , & ajoutez une demi-livre de fucre 
pour faire le fyrop. 

Ce fyrop purge doucement 6c fans violence , 6c on peut le don- 
ner à tout âge : fa voir , aux enfants depuis deux dragmes jufqu’l 
demi-once^ 6c aux adultes, depuis une once jufqu’à une once 
6c demie : étant donné dans une infulion de féné , §r cinq heu- 
res avant l’accès , il guérit la fievre quarte , ainfi que les fievres 
tierces & quotidiennes , qui ne cedent pas aux remedes ordi- 
naires. ^ . 
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T ABA.C ou NICOTIANE. Plante originaire de l’Améri- 
que , & qui croît aujourd’hui ^ar toute l’Europe. Il y a trois 
efpeces de tabacs ; un , qui eft à feuilles larges , & l’autre à feuil- 
les étroites, & de couleur pourpre ; la femelle , quia les feuilles 
prefque rondes , gc les fleurs d’un jaune verdâtre. En général , 
c’eft: du tabac mâle dont on fait le tabac , foit en corde , foir en 
poudre, & dont on fe fert tant intérieurement qu’extérieuremenr. 
Les feuilles de tabac font chaudes & deflicatives , & dans un plus 
haut dég'ré étant feches , que fraîches : elles font inciflves , ré- 
folutives , vulnéraires , réliftant à la corruption ; font éternuer , 
cracher & vomir. Les feuilles vertes de tabac mâle , pilées &• ap- 
pliquées , font bonnes à toutes plaies : le tabac donné intérieure- 
ment , eft un violent vomitif pour déraciner les fievres opiniâ- 
tres : la fumée du tabac eft falutaire dans plufieurs maladies du 
pez & de la gorge ; fon lue appliqué , guérit la teigne ; l’herbe 
tue les puces. 

Lorfqu’on veut cultiver du tabac , ce doit être dans une terre 
graffe & humide , expofée au midi , labourée tr amendée avec du 
lumier confommé. On le feme en France à la fin de Mars : on 
fait un petit trou en terre , de la longueur du doigt ; on y jette 
dix ou douze grains de tabac , & on recouvre le trou ; lorfqu’ii 
eft levé , on doit arrofer la plante pendant le temps fec , & la cou- 
vrir avec des paillaflbns dans le grand froid. Comme chaque 
grain poulie une tige , on doit féparer les racines : lorfque les ti- 
ges font hautes d’environ trois pieds , on doit couper le fommet 
de chaque tige avant qu’elles fleurilFent , & afin qu’elles fe forti- 
fient ; & arracher celles qui font piquées des vers , ou qui veu- 
lent pourrir. On connoît que les feuilles font mûres quand elles 
fe détachent facilement de la plante ; c’eft vers la fin d’Août : on 
doit alors cueillir les plus belles , les enfiler par la tête , en faire 
des paquets , & les mettre féeher dans un grenier. On doit laif- 
fer la tige en terre , pour donner le temps aux autres feuilles de 
mûrir. On doit conferver la graine du tabac jufqu’au mois d’A- 
vril , pour en feraer de nouveau. 

TABLEAUX. Maniéré de faire revivre les couleurs des ta- 
bleaux noircis , & les rendre commç neufs. Prenez de la graifle ’ 
de roignon de bœuf , deux livres ; de l’huile de noix , une livre} 
de la>cérufe broyée à l’huile de noix , une demi-livre ; de la terre 
jaune , broyée auffi à l’huile de noix , une once. Faites fondre 
dans un pot la graifle ; 8r , quand elle fera tout-à-fait fondue , mô- 
ïez-y l’huile de noix ; enfuite la cérufe & la terre jaune : remuez 
avec un bâton toutes ces drogues pour les bien mêler; & , lorfque 
Ja compofition eft tiede , mettez-en une couche fur la toile derrière 
je rableau , elle diflîpera petit-à-petit tout le noir , & rendra le 
tableau toujours plus beau en vieilUlTant. - 

% iv 


Digitized by Google 


T A B TAC 


é 

328 

Autre maniéré. Détachez le tableau de Ta bordure ; courrez-1# 
d’un linge de la même grandeur ; arrofez le tableau d’eau claire ( 

f tendant plusieurs jours , & jufqu’à ce que le linge ait attiré toute 
a craflè du tableau : enfuite frottez, le tableau avec de l’huile de 
4 lin dépurée long-temps au foleil , & avec une éponge. 

TABLETTES ( les ) font un médicament de confiftance plua 
folide que les pilules , compofé de poudrç & de fucre , que l’oa 
fait fondre dans une liqueur convenable , qui fert à lier ces pou- 
dres , & que l’on fait cuire jufqu’à la confiftance requife , pour 
être coupé en tablettes. On appelle aufti de ce nom une compo- 
fition de drogues réduitçs à fec , qu’on taille en forme ronde ou 
quarrée. 

Tablettes de guimauve. Faites bouillir dans de l’eau des 
racines de guimauve bien nettes , jufqu’à ce qu’elles foient mol- 
les ; féparez-les de leur décoâion ; écrafez-les dans un mortier de 
marbre ; paffez-les par un tamis renverfé pour en avoir la pulpe ; 
faites cuire dix-buit onces de fucre dans fix ou fept onces d’eau- 
rofe , jufqu’à confiftance d’éleâuaire folide : mêlez-y alors , hors 
du feu , quatre onces de pulpe de guimauve , avec un biftortier ; 
remettez la baflîne fur un très-petit feu , pour faire delfécher la 
matière , l’agitant toujours ; & , quand elle aura une confiftance 
xaifonnable , on la jettera fur un papier huilé d’huile d’amandes 
douces ; on l’étendra , & on la coupera en tablettes. 

Elles font propres pour adoucir & émouffer les àcretés de la 
toux , & pour faire cracher. 

Tablettes pour tuer les vers. Prenez de bonne rhubarbe, 
des femences mondées de citron , de pourpier , de choux , de 
genêt & de poudre à vers , de chaque trois gros ; deux gros de 
mercure doux , & une livre de fucre royal : réduifez le tout en 
poudre fubtile ; incorporez-le avec du mucilage de gomme adra- 
gant , tiré avec de l’eau de fleurs d’orange : faites-en des ta- 
blettes du poids d’environ une dragme , & mettez-les fécher à 
l’ombre. 

On en donne une ou deux aux enfants , le matin à jeun , & 
trois ou quatre aux perfonnes avancées en âge. 

TACHES d’encre fur le linge & le papier. Moyen de les en- 
lever. Il faut frotter tout de luire la tache avec du verjus , & elle 
difparoltra : fl on n’eft pas dans la faifon du verjus , il faut la 
frotter avec de Pofeille , mais le verjus eft meilleur : fi on n’a 
pas d’ofeille , prenez de l’eau claire ; faites-y dilToudre du fel en 
-égale quantité d’eau , & frottez-en la tache : il en eft de même 
pour le papier. 

Toutes les taches d’encre s’enlevent par ces différents moyens , 
excepté celles de la véritable encre de la Chine : à l’égard de l’en- 
cre d’imprimerie , elle réfifte auffi à tous les acidés , mais elle ne 
peut foutenir les Tels ni les urines de certains animaux , telle que 
celle des chats. 

Taches du vifage. Eau pour les taches du vifage. Prenez 
une livre 6r demie de fraifes , demi-livre de fleurs de Ijs blançî 
r de feves , demi-once d’alun de roche , deux dxagmes de fej 
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gomme Se nitre ; faites macérer le tout , pendant quinze fours, 
dans de la malvoifie ; du miel de Narbonne & du vinaigre blanc , 
une livre de chacun , & faites-les diftiller au feu de fable modéré. 
Lorfque vous voulez vous fervir de cette eau , trempez-y un pe- 
tit linge , & appliquez-le fur les taches du vilàge le loir en vous 
touchant ; & le lendemain matin , lavez-les avec de l’eau de né- 
nuphar,. Voye\ Pommade. 

TAILLE DES ARBRES. On taille les arbres pour re- 
trancher les branches inutiles , or : ce retranchement rend r°. la 
feve plus abondante , ce qui procure du plus beau fruit ; a 0 . il 
fait prendre à l'arbre une plus belle figure , & il prolonge fa du- 
rée , en empêchant fon épuifement. 

On taille ordinairement , depuis la fin d’Oâobre jufqu’à la fin 
de Janvier , les fruits à pépin ; & en Février & en Mars , les fruits 
à noyau : bn taille les pêchers les derniers. En général , on ne 
taille les arbres , -quels qu’ils foient , qu’après la fécondé année 
qu’ils font plantés ; on commence par tailler les arbres les plus 
foibles. 

L'art de la taille demande encore plus d’intelligence que d’a- 
drefië. Cependant il y a trois principes , dont la connoiflance 
peut fervir pour comprendre plus facilement en quoi confite 
cet art. 

Le premier eft de favoir connoître les branches inutiles. Or , 
pour les connoitre , il faut , x°. pouvoir diftinguer les branches à 
fruit & à bois d’avec les branches de faux bois. Les branches à 
fruit font petites , courtes , nourries : on y voit des boutons ; ces 
boutons font une tumeur qui renferme les fleurs , & les fruits qui 
fuccedent aux fleurs ; ils font plus gros & plus ronds que celui 
qu’on appelle l’œil ; celui-ci efi une tumeur pointue , qui ren- 
ferme un paquet de feuilles avec le jet. Les branches à bois font 
les grofles & fortes branches deftinées à former la tête de l’arbre ; 
ce font celles auffi qui font venues fur la taille de l’année précé- 
dente. Les branches de faux bois font celles qui naiflent fur 
une vieille branche , ou même fur une bonne , & dans un en- 
droit où ^1 ne paroifloit point d’œil : on doit regarder encore 
comme branches de faux bois , les branches qui viennent ailleurs 
que fur celles qui ont été raccourcies à la derniere taille telles 
font celles qui fortçnt immédiatement de la tige ; celles qui vien- 
nent contre l’ordre commun, c’eft-à-dire , lorsqu'elles font grofles 
vers le bas de la mçre branche , tandis qu’il y en a de menues 
au-deflus ; telles font encore les branches qu’on appelle chiffon- 
nes , qui font de petites branches déliées & en confufion ; Se 
enfin les branches appellées gourmandes , qui ont de longs jets, 
gros comme le doigt & fort droits , l’écorce unie , les yeux plats , 
& naiflent fur les grofTes branches. 

a°. Ii faut lavoir encore mettre une différence entre les bran- 
ches à fruit ; car il y en a de bonnes , & il y en a de mauVaifes : 
les bonnes ont des yeux enflés , des boutons bien marqués & bien 
nourris & une écorce vive : ces mêmes qualités doivent fe trou- 
ver auffi dans la bonne branche à bois. Les mauvaifes , ou qui 
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ne font bonties à rien , ont des yeux plats , écartés les uns de» 
autres , ou bien elles font extrêmement grofles , longues & étroi. 
tes , avec des yeux maigres & fort écartés : on appelle gourman- 
des ces dernieres ; on doit couper les unes & les autres. 

Le fécond principe eft, qu’il faut gouverner avec prudence le» 
bonnes branches ; ainfi il faut fe bien garder de couper le bois 
qui eft à côté & au-deffus de la petite branche à fruit ; car ellç 
deviendroit elle-même branche à bois , & aftameroit les boutons 
à fruit ; au lieu qu’en laiflant cette petite branche lorfqu’elle eft 
vigoureufe & de quelque longueur , la feve s’étend , fe partage 
dans une multitude de feuilles , St entre plus facilement dans les 
tuyaux des boutons à fruit. -, 

Le troifieme eft de tailler avec économie , c’eft-à-dire , favoir 
tailler tantôt long , tantôt court , de maniéré qu’il y ait de tous 
les côtés une quantité à-peu-près égale de branches à bois , afin 
que la feve fe difiribuff également. Tailler long , c’eft laiffer 
dix ou douze pouces à une branche à bois ; il faut cependant 
avoir égard à la force delà branche : tailler court , c’eft ne laifl'er 
à la branche que deux ou trois yeux. On taille long les arbres vi- 
goureux qu’on veut mettre à fruit : on taille court les arbres foi— 
blés , fur-tout dans les premières années , & on ne leur laide que 
très-peu de branches , afin que les premiers jets qu’ils poufferont 
foient vigoureux. Quand un arbre ne donne du fruit que d’un 
côté , on doit tailler fort long le côté qui ne donhe que du bois. 

On doit ufer de prévoyance dans la taille des arbres , c’eft-à- 
dire , juger du fort des branches , connoître celles qu’il faudraun 
jour retrancher , & en difpofer d’autres pour remplacer les vuides 
que les premières feront , & favoir conferver par préférence une 
branche de faux bois , quand elle eft vigoureufe & voifine du 
corps de l’arbre : cela fe pratique quelquefois à l’égard despêr 
* chers. • « 

Quant au temps de la taille , on peut tailler les arbres autn-tot 
après la chûte des feuilles , & on peut continuer de les tailler 
pendant l’hiver : on doit néanmoins excepter certains arbres , 
comme les pêchers , les abricotiers , dont on peut différer la 
taille jufqu’au temps de la fleur, de peur que l’hive* n’endom- 
mage les boutons en taillant ces arbres pendant cette faifon : » 
faut excepter encôre ceux qui pouffent une grande quantité de 
bois , & dont il faut différer la taille jufqu’à ce que la leve ait mis 
tout en mouvement. 

Seconde Taille. Elle fe fait à la fécondé année, après que les 
arbres ont été plantés ; c’eft alors que l’on commence à diftinguer 
les branches à bois d’avec celles à fruit : on doit couper celles-ct 
plus courtes que les autres ; on ravale celles qui ont pris trop de 
nourriture, & qui ne viennent pas comme il faut. En un mot , 
ipendant les deux premières années , on doit s’appliquer à faire 
prendre à l’arbre une bonne figure. 

Troifieme Taille. Elle fe fait à la troifieme année : en celle* 
ci on difpofe l’arbre à donner du fruit. Pour cet effet , on doit , 
i°. conferver les branches les mieux nourries & les mieux placées. 
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a®. En les taillant , il faut en laiffer ce qu’on juge que l’arbre 
n doit porter : à l’égard des branches à fruit, les pincer s’il en 
trop , & en retrancher toutes les chiffonnes ; ce font de petites 
ranches déliées , qui ne donnent ni bois ni fruit. 

3 0 . Difpofer les branches que l’on compte devoir être à bois , 
e maniéré qu’elles pouffent dans l’endroit Je plus vuide de l’ar- 
re ; & , pour cela , on en ajoute une courte entre deux longues , 
în qu’elles garnirent le milieu ; & , parmi les deux ou trois nou- 
illes qui naiffent de la branche coupée l’année précédente , on 
anferve la plus groffe pour bois : c’eft celle d’en haut. 

4°. Placer les branches à fruit , quî viennent ordinairement au- 
effbus de la branche à bois , de maniéré qu’elles ne fe nuifent pas 
:s unes aux autres, 

5°. Si celles qui ont repouffé font foibles à leur extrémité , on 
s recoupe au même endroit qu’elles avoient été coupées , fans 
:ur laiffer de fortie ; car alors la feve rétrograde & fortifie-les 
eux qui font fur la branche , ce qui s’appelle tailler en moignon ; 
, au contraire , elles font un peu fortes , & qu’elles ne puiffent 
as s’arrêter à fruit, on leur laiffe un œil , afin qu’une partie de 
feve fe jette par cette fortie , & fafle tourner à fruit les bran- 
lies au-deflous, ce qu'on appelle couper en ergot. 

6°. Lorfque les branchewà bois entrent au-dedans de l’arbre , 
à elles pourroient faire de la confufion,' on doit couper , à l’é- 
liffeur d’un écu , la branche que l’on veut ôter, c’eft-à-dire, 
a’on ne laiffe du bois que l’épaiffeur d’un écu , afin que la feve 
tte des deux côtés : par-là , de deux branches fortes , il en re- 
lit deux foibles, qui fe mettent à fruit , & on gârnit l’arbre des 
;ux côtés également. La taille ep pied de biche , c’eft-à-dire , 
gurant un long ovale au bout de la branche coupée , fait le 
iême effet ; car la feve ne trouvant plus de branches à remplir , 
ïrce pour donner une ou deux branches à fruit. 

Quelquefois d’une branche qui devroit être à fruit , on eft 
iligé d’en faire une branche à bois ; & c’eft lorfque celle qu’on 
tendoit pour bois , vient plus foible que celle” d’eau-def- 
>us : alors on la laiffe longue , & on la compte pour branche à 
•uit. 

Voye^ ce qui peut avoir encore rapport à cette matière , à l’Ar- 
cle de la Plantation des Arbres. Voye\ encore quelle doit être 
taille des Pêchers , Abricotiers , Pruniers , à l’Article de Cha- 
in de ces arbres. 

Taille de la Vigne. Voye\ Vigne. 

Taille des fruits à pépin. Selon les obfervations de Brad- 
y , les fruits à pepw fouftrent beaucoup quand on les taille : il 
tut mieux, félon lui , ne pas fe fervir fi fouvent de la ferpette , 
arracher les bourgeons qui produiroient des branches gour- 
andes , lorfqu’ils commencent à paroître , que d’attendre quel- 
sfoient crûes entièrement pour les détacher de l’arbre. Comme 
eft au mois de Mai qu’on peut connoître quels font les bour- 
jons utiles , c’eft-à-dire , qui formeront des branches à fruit , ou 
ri fexviiooi à remplir les vuides des efpaliers, c’eft alors qu’il 
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faut décharger les arbres de tous les bourgeons que l'on croit 
inutiles : bien plus, à l’égard des poiriers fir autres à pépin, qui 
ne doivent porter qu’au bout de deux ans , on doit laiffer tous 
les ans fur l’efpalier des branches qui puiflent fe fuccéder les unes 
aux autres pour donner du fruit ; car les mêmes branches ne peu- 
vent produire qu’une feule fois : ainfi il faut les ôter pour faire 
place à d’autres. De forte que fur un efpalier bien gouverné , on 
doit voir le bois de trois états : l’un chargé de fruits , l’autre des- 
tiné à fe nouer pour fleurir , ce que le bourgeon fait connoîrre , fit 
le troifieme , qui conüfte eji de nouvelles branches , qui devien- 
dront utiles à leur tour. 

Il arrive quelquefois que., malgré le foin qu’on a eu de tail- 
ler les arbres fruitiers , fur-tout les pommiers fi t poiriers , fit de 
déchaufler leurs racines pendant l’hiver , on vointomber en quan- 
tité les fruits noués , après que la fleur eft paffée. Pour aller au- 
devant de la perte de ces fruits , on doit percer l’arbre dans la 
tige, fit à demi-pied de terre, avec une tariere ou villebrequin, 
jufqu’à fon centre , fit point au-delà : a Q . charter un coin de bois 
de chêne de la même longueur dont on a percé l’arbre dans cette 
ouverture , 8t le faire parvenir , à coups de maillet , jufqu’au cœur < 
de l’arbre : avec le temps , il fe forme une efpece de croûte qui 
couvre la tête du coin , fit on ne le foit plus : par ce moyen l’ar- 
bre retiendra fes fruits , mais bien plus les années fuivantes que 
la première. 

TAILLES ( les ) font des impofitions qui fe lèvent tous les 
ans pour le Roi , fit pour foutenir les charges de l’Etat. En France 
elles font réelles fit perfonnelles , parce qu’elles s’impofent , tant 
par rapport aux biens qu’un Taillable poffède , que par rapport 
au gain qu’il fait par fon travail fit fon induftrie. En Langue- 
doc , Provence fit Dauphiné , elles font purement réelles , St ne 
fe lèvent que fur les héritages roturiers , foit que celui qui les 
poflede foit noble ou non. 

Les Tailles réelles fit perfonnelles fe paient par les Habitants 
roturiers des Villes non franches , Bourgs St Villages , à propor- 
tion des biens du Taillable. Les gens exempts de la Taille font 
les Gentilshommes fit les ennoblis , les Bourgeois de Paris , les 
Officiers de Cours Souveraines , les Secrétaires du Roi , les Of- 
ficiers des Sièges Préfidiaux, fit de toutes les autres Jurifdiâions 
royales ; ceux qui ont douze enfants. Les exempts des Tailles, 
à raifon de leur demeure dans les Villes franches , ne doivent 
faire aucun trafic pour jouir de leur privilège , fi ce n’eft du re- 
venu de leurs Terres , fit ils ne peuvent teÿr des Terres d’autrui 
à ferme : ce font les Elus , qui , en conféquence des ordres qu’ils 
ont reçus touchant la fomme qu’ils doivent lever , font le rôle des 
Tailles, par lequel ils cotifent les Vill^ , Bourgs 8t Villages, 
dans l’étendue de leur Eleâion , envoient enfuite ces rôles à 
chaque ParoilTe , laquelle élit tous les ans , pour la levée du nou- 
veau rôle, des Colleéfeurs des Tailles, d’entre les Habitants de 
la même ParoilTe. Les Colle&eurs font obligés de faire les rôles 
de leurs Paroiflès , fit de cotifer chacun des Habitants à propos» 
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ion de Tes facultés ; ils doivent encore lever les deniers , & les 
orter aux Receveurs des Tailles de chaque Eleûion. 

Les Bourgeois des Villes qui demeurent à la campagne , y font 
ujets , à moins qu’ils ne réfide fept mois de l’année à la Viile ; 
nais on ne peut pas les mettre à la Taille lorfqu’ils ne font valoir 
t ue leurs jardins , clos & vignes , & qu’ils les font valoir par des 
;ens Taillables. Les Bourgeois des Villes franches peuvent faire 
aloir une de leurs Fermes dans une feule Faroifle de leur Elec- 
ion , jufqu’à concurrence de ce qu’une charrue peut exploiter ; 
nais il faut qu’ils prouvent qu’ils font Bourgeois de cette Ville 
r anche par les quittances de Capitation , celles du loyer de leur 
abitation , celle de la Taxe des Pauvres. a°. Les Eceléfiaftiques 
ieuvent , fans payer la Taille , faire valoir , dans une feule Pa- 
oiiT'e , une Ferme jufqu’au labour de quatre charrues , pourvu 
[ue ce foit un bien d’Eglife ou de leur propre , mais en ligne di- 
eâe. Les Curés peuvent également faire valoir les dîmes de la 
’arolffe & les héritages aftèûés à la Cure. 3 0 . Les Gentilshommes 
euvent faire valoir quatre charrues en un féal domaine , dans 
ne feule Paroilfe : les Officiers chez le Roi , font le labour de 
leux charrues , pourvu qu’ils foient employés dans l’Etat , 8 e 
[u’ils faffent réellement le fervice. 

La Taille Seigneuriale eft une Taille due au Seigneur dans quel- 
les Coutumes , 8c qui a lieu quand il eft prifonnier dans une jufte 
’uerre : a°. quand il fait fon fis aîné Chevalier , 8c quand il marie 
a fille à un Gentilhomme. 

TAILLIS , foins que doit avoir le Propriétaire d’un Taillis. 
t°. Il doit avoir attention qu’à njefure qu’il fera abattre les tail- 
is , il y ait des Ouvriers qui en môme-temps exploitent les bois , 
ant en fagots qu’en bois d’équarriflage : on commence ordinai- 
emenr à couper les taillis avant les gros bois ; on les coupe en 
3 ûobre : tout l’ouvrage doit être fini en Décembre , afin d’a- 
'ojr la liberté d’abattre les grands arbres , 8c que les Ouvriers 
lient le champ libre pour les exploiter. 

a°. La fécondé année , après la coupe , il doit éclaircir & 
•monder les jets que chaque Touche aura pouffe. 

3 0 . Cinq ou fix ans aprèstla première coupe , il doit exami- 
1er fi les fouches ne font pas trop fournies , afin d’en retrancher 
es branches fuperflues , & tout ce qui feroit obftacle à leur ac- 
■roiffèment ; mais il ne doit employer pour cela que des perfon- 
ies fûres , de crainte qu’elles ne gâtent , par ignorance ou par 
nalice , les branches qui méritent d’être réfervées : ces branches 
etranchées lui fourniront aflèz de bourrées pour payer le double 
le la dépenfe. 

4*. Il ne doit pas laiffer venir les taillis trop vieux , de crainte 
jue les fouches ne foient plus en état de repoulfer , comme il ar- 
ive lorfqu’on a laitTé paner trente années fans les couper. Rien 
l’eft plus préjudiciable aux bois , que de n’en couper les branches 
jue quand elles ont une certaine grofieur ; car les bourgeons des 
bûches ne peuvent plus poulfer fi-tôc que l'écorce a acquis par 
’àge une certaine cpailfeur , & il faut que la fouche périlfe. En 
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effet , ce n’eft pas toujours de la groffeur de la tige que dépendent 
les jets qui doivent repouffer fur la branche , mais bien plutôt de 
fon âge , qui rend l’écorce plus ou moins péuétrable aux bour- 
geons qu’elle contient. 

5°. Lorfqu’il voit que les Touches s'élèvent de plus d’un pietf 
& demi de terre , il doit les rabaiffer , en les failanr couper au rez 
de terre, alors elles repouffent moins de jets à la vérité , mais ils 
l'ont plus forts & plus nourris , ce qui rend le bois infiniment 
plus beau ; car enfin , quoi qu’on fafle , la terre n’a plus qu’une 
certaine quantité de fucs , & ne peut pas en donner davantage : 
fans cette attention , les Touches d’un taillis qui a été coupé plu- 
lieurs fois , pouffent tant de rejettons , que ne pouvant les nourrir 
tout-à-la-fois , ils demeurent petits , & le bois ne parvient jamais 
à une groffeur raifonnable. 

TALES. On entend par ce terme des fleurs qu’on multiplie , en 
éclatant pluiieurs plantes en racines. 

TALLE VANNES. Sortes de longs pots de grès , où l’on met 
du heure quand on a fait la provilion. 

TALMOUSES. Faites bouillir dans une cafferole , la valeur 
d’un verre d’eau avec un demi-quarteron de beurre & un peu de 
fel : quand l’eau bout , délayez- y bien deux cuillerées de farine ; 
la pâte étant ferme , ôrez-la du feu , &j délayez-y quelques jaunes 
d’œufs , & avec un morceau de fromage à la crème bien égoutté : 
faites des abaiffes de feuillerage ; mettez -les fur des moules à pe- 
tits pâtés, de façon qu’elles débordent; mettez fur chacune un 
petit morceau de la pâte à fromage , enveloppez - la avec ce qui 
déborde de l’abaiffe ; dorez - les avec un œuf battu , & mettez-ies 
au four , mais à feu modéré. 

TALUS de gazons. On appelle ainfi ce qui forme le revêtifle- 
ment des boulingrins , ainfi que le renfoncement : il doit avoir 
la ppnte un peu douce. 

TAMARINS. Efpece de pruneaux qui viennent fur un arbre 
dans les Indes : les bons doivent être noirs , moelleux , en pâte 
affez dure , d’un goût aigrelet. Us ibnt laxatifs & aftringeuts , 
calment le grand mouvement dejJlumeurs , purgent doucement 
la bile & les humeurs recuites : ïeSr décodion eft un bon remede 
dans les fievres tierces. La dofe eft depuis demi-once à une once ; 
& en décodion , depuis deux onces jufqu’à trois. 

TAMARIS. Arbre qui croît dans les Pays chauds ; on fe fert 
principalement de fon écorce pour les remedes , parce qu’elle re- 
médie aux affedions de la rate. Six onces de cette écorce , dan* 
une décodion de fix pintes d’eau , réduite à la moitié , eft fort fa- 
lutaire contre l’hydropifie & les affedions catarreufes. 

TAN. On appelle ainfi l’écorce des chênes réduite en poudre 
menue , dans un moulin , ou à force de pilons : on s’en fert pour 
préparer les cuirs : fa qualité eft d’en refl'errer les pores. Le meil- 
leur eft oelui qui eft nouvellement fait. 

TANCHE. Poifl’on de la figure de la carpe, mais fes écail- 
les font plus petites & plus jaunes ; elle a des petites écailles 
très-gliffantes , deux nageoires auprès des ouies , deux autres au 
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Ventre , une fur le dos , fort courte 4t fans aiguillon , une autre 
auprès du trou des excréments : elle eft longue d’envirou un de- 
mi-pie J, groiTe comme le bras , & d’un naturel fort vif. Eile ha- 
bite ordinairement dans les eaux bourbeufes le dormantes relie 
ifceftimée pour le goût & la fermeté de fa chair ; elle peuple 
wiucoup , mais comme elle ruine le fond de l’étang , on ne doit 
pas fe foucier d’y en jetter , cependant on y en trouve toujours afFez. 

Maniéré d’accommoder les tanches. x°.*En friture : mettez vos 
tanches dans l’eau bouillante , mais hors du feu : laifflz-les-y un 
moment , c’eft ce qu’on appelle les faire limonner : efluyez-lcs 
bien , vuidez-les ; fendez-les par le dos , poudrez-Ies d’un peu 
de fel & de farine , & faites-les frire. 

a u . Eu fricaflée au blanc : pour cela limonnez-les , vuidez- 
les , coupez la tête, fendez-la parle milieu; coupez vos tanches 
en lix , lavez-les bien : faites fondre du beurre dans une callc- 
role fur un fourneau : mettez-y les tanches avec champignons , 
fel , poivre , bouquet , oignon piqué : partez le tour ; mettez-y un 
peu de farine , mouillez d’un peu d’eau chaude ; jettez dans la 
fricafl'ée une chopine de vin blanc qu’on a fait bouillir ; délayez 
trois ou quatre jaunes d’œufs avec du verjus , & liez la fricaifée 
avec ; ajoutez un peu de perlil haché ■& de la mufcade. 

TAPIS de gazon , terme de Jardinage : c’eft aufit ce qu’on 
appelle des peioul'es. On met des tapis de gazon au milieu des 
grandes allées & des avenues , dans tes bofquets , dans les par- 
terres , & même dans les cours des maifons de campagne. 

TARTELETTES. V oye\ Crème & petits Pâtés. 

TARTRE. Efpece de croûte qu’on trouve attachée autour 
& en dedans des tonneaux de vin. Le vin blanc produit un tar- 
tre blanc , & le vin rouge un tartre rouge ; le blanc eft plus pur 
que le rouge. Tous les tartres font apéritifs & un peu' laxatifs ; 
ils lèvent les obftruâions & calment la fievre : on ne fe fert in- 
térieurement que du tartre blanc & du cryftal de tartre ; la dofe 
eft depuis demi-dragme jufqu’à trois dragmes. 

TAUPES ( les) font de petits animaux tout noirs, gros à- , 
^eu-près comme un rat ,#r qui vivent fous terre. Les taupes font 
in grand dommage aux prés & aux jardins, car elles renverlcnc 
a terre par-tout où elles partent ; on doit leur faire larguerre : il 
r a des gens en Norrqandie qui gagnent leur vie à les détruire. 

Dn peut les prendre en vie avec des taupieres , qui font comme 
ies boîtes , faites de plufieurs planches de fureau , qui ont une 
etire planche qui fe ferme à-peu-prés comme une'fouriciere : 
u bien on donne , dans le trou qu’elles ont fait , quelque bon 
oup de bêche , ainli que dans les endroits où on les voit re- 
met la terre. 

Nouvelle Recette pour détruire les Taupes dans les champs , 
prairies & jardins. 

Prenez deux ou trois douzaines de noix feches bien faines , 
te vous ferez bouillir pendant trois heures dans un chaudêron , 
ce quatre pintes de lelîîve naturelle , mettez une de ces neix , 
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que vous ouvrirez en deux , dans chaque taupinière nouvelle' 
ment faite ; & , fi la taupe ne travaille plus dans le même endroit, 
celiez d’yen mettre .parce que pour lors on doit être alluré qu’elle 
a péri. Ce moyen eft d’autant plusavantageux , que tout le monde 
peut en faire ufage à peu de frais. L’on peut d’autant plus être 
certain de fon effet , que les Sieurs Mitchel & Labar , habitant 
d’Üftabac , dans la Balle-Bretagne , lefquels fe font exercés pen- 
dant deux ans à faire périr les taupes qui ravageoient leurs ter* 
res , y ont réuffi fi parfaitement , & ils en ont fait de fi fréquen- 
tes expériences en plufieurs endroits , qu’ils fe font déterminés 
à communiquer leur fecret , l’année 1761 à plufieurs perfonnes 
de Paris. 

Au refte , comme il arrive quelquefois que les rats , qui fe 
trouvent dans les campagnes , mangent les noix , & empêchent 
l'effet que l’on en attendoit , on doit s’attacher à détruire ces rats 
par les moyens ordinaires. 

TAUREAU. Voye\ d’abord l’Article du Bœuf, parce qu’il 
y a quantité de chofes qui conviennent au taureau comme au 
bœuf. 

Un taureau , pour être bon , doit avoir l’deil noir , éveillé , le 
regard vif & de travers , les cornes noires , & plus courtes que 
celles du bœuf ; le cou charnu & fort gros, le mufle grand ,1e ne* 
court & droit , les épaules & la poitrine large , le dos droit , les 
jambes groffes , la queue longue & velue , le poil rouge , l’allure 
ferme. 

L’âge où il peut faillir les vaches , eft depuis trois ans jufqu’à 
neuf : on lui fait manger un picotin d’avoine , de forge & de 
la vefce pour lui donner de l’ardeur : il peut faillir jufqu’à quinze 
vaches , mais il ne faut pas lui en livrer davantage. On doit em- 
ployer , dans les maladies qui lui furviennent , les mêmes reroe- 
deS qu’on a enfeignés à l’Article du Bœuf. 

TEIGNE , efpece de gale. ( remede contre la ) r®. Il faut fai- 
gner & purger le malade : ou faites fondre du beurre frais à pe- 
tit feu , puis incorporez du foufre blanc en poudre fur des cen- 
dres chaudes , en remuant bien jufqu’à coafiftance d’onguent, 
dont vous oindrez la tête du malade , ap/ès avoir coupé les che- 
veux bien près : couvrez-la d’un linge qui en foit enduit , & qui 
fervira jufqu’à guérifon , & frottez-en la tête deux fois le jour, 
en coupant de temps en temps les cheveux. 

Ou faites bouillir dé la chair bien talée, frottez là teigne avec 
l’écume , & elie guérira dans huit ou dix jours. 

Faites prendre ap malade de la tifane de racine de patience 
fauvage , trois verres par jour ; 2 0 . le purger encore ; 3 0 . ufer du 
remede fuivant. 

Prenez des baies de genievre bien mûres , une fuffifante quan- 
tité : pilez-les , & faites-les bouillir avec du fain doux ; partez 
enfuite parun linge avec expreffion , & gardez ce liniment pour 
l’ufage. 

Qn doit commencer par laver la tête avec une forte décoc- 
tion de feuilles & de racines de mauve , faites dans l’urine d’une 
. r perfon» 
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-fonnes faine , enfuite on fera l’onûion avec le linitnent ci- 
Tus. 

K l’égard des enfants teigneux , il y a des gens qui confeillene 
remede bien (impie , c’eft de faire un bonnet de feuilles de 
re , coufues enfemble , & le faire porter à ces enfants ; après 
;lque-temps on leur en met un autre. 

Teigne. Petit ver qui mange les étoffes > meubles & habits, 
remede pour l’empêcher , eft bien battre les tapifferies & ri- 
iux de laine avant que les papillons jettent leurs œufs ( c’eft 
s le milieu de l’Eté ) , Sc de ne les remettre en place qu’après 
ùr fait crever les teignes Sc les papillons avec la fumée de ta- 
: , que l’on fait brûler dans un réchaud, 
iutte Remede. Prénez une partie d’huile de térébenthine 8c 
ix partie d’efprit-de- vin , pour donner de l’aâivité à la li- 
:ur : mêlez bien le tout enfemble ; enfuite hume&ez une brofïe 
vergetre de cette compofition ; paffez-la légèrement fur les 
ubles > tapifTeries , fauteuils , houffes , bois de lit St les join- 
es : l’odeur forte de la térébenthine fait mourir les teignes 8c 
ver leurs œufs , 8r aucun infeâe , même punaifes Sc puces % 
fent en approcher. Cette opération doit fe faire au mois d’A- 
1 , mais il faut fermer exaûement les portes St les fenêtres 8c 
icher la cheminée ; le lendemain matin on ouvre tout pour 
mer de l’air : au mois d’Août , on doit faire la même opéra- 
t. Pour garantir les habits ferrés dans les armoires , on imbibe 
cette liqueur quelques feuilles de papier , que l’on place entre 
:lques-uns des plis. 

TEIN. Pour nettoyer 8r blanchir le tein du vifage. Prenez de 
mou l’on ait fait bouillir de la farine de froment : ou bien faites 
: infufion de mie de pain blanc trempée dans de l’eau - de - vie 
du vin blanc , St lavez-vous-en le vifage. Voye\ Pommade 
ir le Tein. 

TEIN TURE. C’eft l’extraâion ou fépararion que l’on fait de 
couleur d’un ou de plufieurs mixtes , Sc l’impreffion qu’elle fait 
is quelque liqueur qui emporte une portion de leur plus pure 
ftance : on en fait de diverfes fortes. . 

Teinture de rofes. Prenez une once de rofes rouges féches : 
ttez-les infufer dans trois livres d’eau de fontaine tiede ; ajou- 
■y deux dragmes d’efprit de vitriol ou de foufre ; exprimez Sc 
:ez le tout : elle arrête les diarrhées St le crachement de fang ; 
peut la prendre en maniéré de tifane. 

El ntuRe thériacale. Prenez quatre ou cinq onces de théria- 
: , mettez les tremper pendant quelques jours dans douze ou 
nze qpces d’efprit-de-vin , puis filtrez la liqueur. La dofe eft 
n fcrupule jufqu’à deux dragmes. 

^einture de quinquina. Pulvérifez groflîérement quatre on- 
de quinquina , mettez- les dans un marras ; verfez - y de l’ef- 
-de -vin jufqu’à ce qu’il furpaffe la matière de quatre doigts; 
ptez delfus un autre matras , luttez les jointures ; lailfez le 
Teau pendant quatre jours > & remuez de temps en temps ; 
s filtrez cette teinture rouge par un papier gris t èt gardez» 
Corne II. y 
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la en bouteille. Cette teinture eft très-propre pour guérir lesfievref 
intermittentes , fi on en prend environ dix gouttes , ou tout au plus 
une dragme dans du vin , trois fois le jour , pendant quiDze jours. 

II y a aufli la teinture d’antimoine & la teinture de tartre. 

On appelle aufïi teinture , la couleur qu’on donne aux étoffes 
Se à d’autres matières. 

TÉMOINS. On appelle ainfi ceux que l’on fait appeller en 
Juftîce , pour dépofer ce qu’ils favenr d'un fait contefté entre les 
Parties. 

Tomes perfonnes de l’un & de l’autre fexe peuvent être té- 
moins ; il faut excepter les enfants , les inl'enfés , les perfonnes 
infâmes ou perdues de réputation , celles qui font intérelTéesaux 
faits qu’on veut prouver , ceux qui font parents ou alliés , ou 
amis , ou ennemis , ou domeftiques des perfonnes intéreffees ; à 
moins , à l’égard de ces derniers , qu’il ne s’agifie de faits psffës 
dans l’intérieur de la maifon. Dans tous les cas où la preuve par 
témoins eft reçue , il en faut deux pour le moins : les témoins doi- 
vent être ouis par leur bouche , après avoir prêté ferment de dire 
vérité. Le témoin aflîgné pour dépofer doit comparoîrre , faute 
de quoi il peur l’être de nouveau , à peine de dix livres d’amende, 
te ce , par Ordonnance du Juge ; & , s’il refufe , il eft obligé de 
la payer même par corps. Les Eccléfiaftiquesy font contraints par 
faille de leur temporel. En matière civile on ne peut faire enten- 
dre fur chaque fait que dix témoins. Le Juge ne peut entendre les 
témoins qu’en pféfence du Greffier : les témoins- ne peuvent dé- 
pofer que fur les faits pour lefquels ils font appelles. 

TEMPS. Préfage du temps relativement à i’ Agriculture. i°. De 
la pluie : c’eft un figne de pluie dans la journée , lorfque le foleil 
fe levé dans des nuages qui le cachent entièrement , ou qu’il eft 
rouge ou chargé de phiïieurs couleurs , ou plus chaud qu’à l’ordi- 
naire : c’eft figne de pluie pour le lendemain , lorfqu’il paroît 
dans fon cours pâle ou obfcur , ou qu’en fe couchant il pouffe de 
longs rayons , ou qu’il fe cache dans des nuages blanchâtres ; 
a°. lorfque la lune eft cernée dans fon plein ; 3 0 . lorfqu’il fait 
plus chaud éju’il ne doit , ou que des nuées blanches vont à l’O- 
Tient ; 4 0 . quand on fe trouve las St affoupi , ou que l’on fenr des 
douleurs de rhumatifme ou des cors aux pieds ; fi les corbeaux ou 
les grenouilles croaflent ; fi les oifeaux de riviere battent des ailes 
plus qu’à l’ordinaire ; fi les coqs chantent plus que de coutume le 
foir , ou à des heures extraordinaires , 8 co. car il feroit trop long 
de rapporter tous les autres lignes qui font connus de la plupart 
du monde. 

Préfage du beau temps. Lorfque le foleil fe couche cla> 8r net, 
& qu’il fe leve de même fans rayons rompus , & dans un petit 
brouillard qui s’évanouit j a”, quand la lune fe renouvelle ta 
*emps ièrein, qu’elle eft brillante le quatrième jour , & dans fon 
plein. 

Autres figues. I.es étoilles brillantes , le temps rouge le foir & 
blanc le matin ; le ciel bordé fur l’horizon d’un cercle blanc Sc 
doré } les chauve-fouris qui volent autour des maifons. 
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Prélàges de vent. Le foleil qui fe couche dans des cercles rou- 
âtres ; les étoiles plus brillantes qu'à l'ordmaire ; les nuées qui 
intent en haut & s’afiemblent ; le bruiirement des forêts. 
Préfages de tonnerre. Le foleil plus chaud que de coutume , ou 
le levant , ou en lé couchant; une nuée épaiife , l’arc-eu-cielau 
uchant & le foir. 

Fréfage de la neige : un froid fec fans gelée , un vent de bife. 
oyei Hi ver & Fertilité. 

Prélàges d’un hiver long & rude. Quand il* y a eu abondance de 
tnds , que les cochons fouillent la terre en pâturant , que les 
ues s’affemblent & s’en retournent , la neige fine , les étoiles 
illantes , la flamme- vive , le charbon ardent , les extrémités du 
rps froides tout-à-coup. 

Préiàge de l’année hâtive. Une pluie médiocre au commence- 
;nr & à la fin d’O&obre ; & c’eft un préfage d’une année tardi- 
, lorfque la pluie ne commence qu’en Novembre. 

Préfages de fertilité. Lorfqu’on a le temps fort beau pendant 
utomne ; le printemps médiocrement chaud , de la neige dans 
faifon , point trop de fruits. 

Préfages de ftérilité. Les gelées & rofées hors de faifon , le 
intemps & l’été trop humides , une abondance extraordinaire 
feves &• de fruits. 

TENDON piqué lors de la faignée. On s’en apperçoit par la 
ticope où tombe le malade : on doit appliquer aum-tôt un papier 
duit de térébenthine de Venife , Sr linge par-delTus. 

TENESME ( le ) eft une envie fréquente & fouvent inutile 
iller à la felle : elle eft accompagnée de frifonnements & de 
lànteur au fondement ; on ne rend que difficilement les matières 
en petite quantité ; elles font quelquefois glaireufes & mar- 
ies de fang : les urines font la même impreffion fur la vefiie , 
rce qu’elles font âcres & brûlantes. Cette maladie eft caufée 
r des matières fort âcres qui irritent le fondement & le rendent 
aloureux. 

Le meilleur remede à cette maladie , eft de fe faire faigner , de 
purger avec de la manne dans du petit lait , ou avec le ca- 
ilicon double : on doit encore prendre plufieurs lavements faits 
:c le bouillon de tripes , ou une décoûion de plantain , de lin 
de miel* 

Mouvelles obfervations fur le Tenefme. Dans le tenefme , le 
g fe refferre & ftjourne dans Je reSum , & les glaires qui s’ac- 
nulent dans le bas-ventre , y caufent de la douleur lorfqu'on 
à la felle. Le tenefme procédé des mêmes caufes que la dyf- 
terie : il eft fon compagnon fidele , 8t il eft lui-même une ef- 
;e de dyfTenterie. Il eft toujours précédé par le cours de ven- 
ou la diarrhée ; d’où il fuit qu’on doit employer les mêmes 
redes pour le tenefme que pour la dyfTenterie , avec cette dif- 
ence qu’il exige des clyfteres plus fréquents. On peut auflï 
ttre en ufage les bains que les plus habiles Médecins regar- 
it comme le meilleur remede de la dyfTenterie , & le mieux 
roprié aux caufes qui la produifent. Au relie , cette maladie 
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n'eft ni longue ni mortelle , & la quantité ordinaire des aliment» 
ne lui eft pas contraire , comme elle l’eft dans la dyrtenterie : 
elle lért même à arrêter le fluxdefang & diminue l’âcretéde» 
humeurs., , • 

TEREBENTHINE. Liqueur qui découle des pins , aux- 
quels on fait des incitions. La plus eftimée eft celle qu’on ap- 
pelle de Venife : la bonne térébenthine doit être blanche , trans- 
parente , d’une confiftar.ee femblable à celle du lirop , d'un goût 
un peu amer & d’une oduur forte. On l'emploie extérieurement 
pour les contulions & les plaies : elle entre dans la compofition de 
plufieurs onguents ; elle amollit , réfout & nettoie ; elle elt bonne 
pour la toux , la phthilie , les maux de poitrine , la colique né- 
phrétique. 

TERRASSES ( les ) font des efpaces remplis de terre & élevés 
au-defiüs du terrein ordinaire ; on les foutient par de petits murs, 
hauts de quatre pieds : on place ordinairement contre ces murs 
des efpaliers , à caufe de l’expofition avantageule qu'on peut don- 
ner à ces terra Tes, & le tout fait tin très-bel effet. 

TERRE. La terre confidérée relativement à la conftru&ion des 
bâtiments , fort à faire de la tuile , de la brique , du carreau, du 
ciment ; elle ne vaut rien pour faire du mortier : cependant à la 
campagne les Fayfans le fervent fouvent de terre glaife ou forte 
pour faire du mortier , & pour les mûrs de clôture. V oye^TuuE, 
Brique. 

TERRE ( une ) eft un Domaine'ou étendue de Pays dont on eft 
Seigneur. On donne auffi ce nom à tout bien de campagne un peu 
confidérable , foit qu’il foit polTéde par un Noble ou par un Rotu- 
rier. Voye\ Domaine & Maison de Campagne. 

Un Seigneur ou un Bourgeois qui parte dans la Terre la meil- 
leure & Ja plus belle partie de l’année , la peut faire valoir par 
lui-même ; mais , comme un labourage de plufieurs charrues l’oc* 
cuperoit peut-être trop , il doit du moins faire valoir la Ferme du 
principal manoir, pour qu’il y trouve en abondance du foin, de 
la paille , du bois , les potagers en- état , & autres befoins & agré- 
ments. 

Dans ce cas , pourvoir f nidifier fes foins , il doit s’appliquer, 
3 °. à avoir les meilleurs chevaux ; toutes fes voitures doivenfêtre 
compofées de chevaux entiers feulement , ou uniquement de ju- 
ments; c’eft le moyen d’empêcher que quelqu'un de fes Valets 
ne foit blefle. 

2 0 . Il doit choifir pour fa barte-cour les Valets de charrue les 
plus laborieux & les plus intelligents , & donner des gages honnê- 
tes : deux futîîfent dès qu’ils fout bons. 

3°. Ne jamais ménager les fumiers & autres engrais ; & , s’il 
n’eft pas éloigné de quelque Ville , tâcher d’en amener les boues 
& les fumiers : au bout de quelques années , il s’appercevra de 
l’utilité de cet engrais ; il fe verra une plus grande quantité de 
grains & de meilleure qualité. 

4°. Avoir foin de bien faire labourer & fumer fes terres : fou 
exemple rendra fes Fermiers plus laborieux & plus induftrieux. 
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5°. Augmenter la quantité des fumiers par les chaumes qu’on 
ipand dans les cours , par des bruyères que l’on fait couper par 
:s pauvres du Village : faire curer les mares d’eau lorl'qu’elles 
>nt pleines de boue , & mêler ces boues avec les chaumes , les 
ruyeres , &c. & laillèr pourrir cette terre pendant deux ou trois 
ivers ; cela fait un engrais excellent : à l’égard des autres engrais 
ui fe font par la marne ou par la chaux , il faut fuivre l’ufage des 
eux. 

6°. Acheter dans les années abondantes les grains nécelTaires 
our la maifon & pour l’écurie ; mais , lorlqu’il a des denrées à 
endre , il faut toujours avoir les greniers ouverts, c’eft-à-dire , 
e jamais refufer de vendre au prix courant. On accoutume les 
larchands à venir ; & , lorfque le prix des grains monte , rien n® 
elle : en vendant en tout temps , on profite des différentes révolu- 
ions , & on a plus de profit qu’en gardant toujours ; car les grains t 
omme les autres denrées , lé gâtent à la longue.. 

Nouvelle maniéré défaire valoir une Terre , ou un bien de 

Campagne. 

On ne connoît ordinairement que trois maniérés de faire valoir 
ne Terre ; i°. en donnant le Bien à bail a ferme ; z u . en le don- 
lant à moitié fruit ; 3 0 . en le faifant valoir par foi-mènjq. 

Un Cultivateur tres-intelligent , après avoir examiné cette ma- 
iere avec beaucoup d’attention , a prouvé , par de folides raifons , 
ju’ily avoit des inconvénients notables dans ces trois maniérés 3 
’eft ce qu’il démontre dans divers Mémoires qu’il a fait inférer 
ans le Journal économique. 

Et i°. quant à l’ufage oü font une infinité de gens de donner 
bail leurs terres à des Fermiers , il prétend que cette maniéré 
ie peut que détériorer les biens de plus en plus. Il foutjent , & 
vec fondement , qu’un fermier , quelque laborieux qu’il puiffe 
tre , ne fait jamais à un bien affermé les réparations ni les amé-' 
iorations nécelTaires , comme il les feroit , fi la terre lui apparte- 
nir en propre : car ce Fermier n’ignore pas que , s’il fait produire 
1 fa Ferme plus que de coutume , il excitera la jaloufie de fes 
oifins ; que le Propriétaire cherchera à en tirer avantage ; que 
les envieui lui viendront faire des offres plus confidérables j 
jue les Colleâeurs des Tailles augmenteront fa part desimpo- 
ïtions , dès qu’ils verront qu’il fait bien fes affaires. Ce Fermiet 
ifque donc d’avoir travaillé pour un autre, de ne pas même re- 
irer fes avances : en effet , tout le monde fait que les améliora^ 
ions d’une 'Ferre , très-coûteufes fur-tout dans les commence-. 

-nents , ne rapportent pas tout de fuite un revenu proportionné 
k la première dépenfe , & qu’il s’écoule trois ou quatre ans avant ■> 
qu’il puiffe retirer le fruit de fon travail, - 
De plus , un Fermier , bien loin de faire de nouvelles amélio- 
rations , néglige fouvent les néceffàires. Si , par exemple, les 
prairies d’une Ferme viennent à fe détériorer , les Fermiers n’ont 
point coutume de changer de prés & d’en faire de neufs à lp 

Y iij ' 
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place des anciens ; ainfi ces prés n’étant plus fi abondants eà 
herbe ne peuvent plus nourrir autant de beftiaux qu’auparavant, 
A l’égard du fécond moyen de faire valoir un Bien , qui eft de 
lç donner à moitié fruits , il en réfulte encore un grand incon- 
vénient. Comme la dépenfe des améliorations fe partage alors de 
même que les produits entre le Propriétaire & le Fermier , ce- 
. lui-ci évite toujours d’en faire , parce qu’il n’eft pas toujours aiTuré 
de jouir du fruit de fa dépenfe & de fon travail ; St qu’il dépens 
dra du caprice du Maître de l’en priver : ce Fermier fe conten- 
tera donc de fuivre la méthode ufitée , & n’entreprendre rien de 
nouveau pour améliorer le Bien. 

Enfin , la méthode de faire valoir fon Bien par foi-même , c’eft- 
à-dire, de le faire travailler fous fes yeux par des Domeftiques, 
trouve des difficultés infurmontables dans une infinité de perfon-. 
nés ; car , dans ce cas, il faut que le Maître foit le premier levé 
& le dernier couché ; qu’il ait plus de peine que le dernier de 
fes Valets ; qu'il foit à la tête de tous- les travaux champêtres, 
pour les diriger comme il le defire , & animer fon monde par fa 
préfence. Or , on voit que cette méthode ne peut convenir qu’à un 
Campagnard d’une fortune médiocre , & que la néceflïté force 
à de fi durs travaux. Ce n’eft pas-tout : malgré fa bonne volonté 
& fes fatigues , dès qu’il n’eft pas à fon aife , il ne pourra pas 
faire les depenfes nécelfaires pour améliorer fon Bien , & le mettre 
fur le pied dont il a befoin ; par exemple , s’il n’a pas le moyen 
de faire clorre fes prés , fur-tout lorfqu’ils font confondus avec des 
prairies communes , & livrées à tous les beftiaux du canton : s’il 
faut des arrofements , ils occafionneront des dépenfes ; fi les terres 
font d’une qualité médiocre , il faut des engrais , des beftiaux , &c. 
Bien plus , fi un homme n’eft pas d’une condition à vivre du 
matin au foir aveç les domeftiques qu’il emploie à l’exploitation , 
«t à être préfent a leurs travaux , ils ne feront pas la moitié de 
l’ouvrage , oü ils le feront mal , & voleront le Maître autant 
qu’ils le pourront; & c’eft ce qui rebute toutes les perfonnes 

2 ui font travailler leurs terres par elles-mêmes , c’eft-à-dire , par 
es domeftiques à gages. 

L’Auteur , après avoir fait fentir dans un bien plus grand dé- 
tail les inconvénients de ces trois fortes de maniérés de faire 
valoir un Bien , expofe quelle pourroit être cette meilleure ma- 
niéré : il fait part fur cela des vues qu’il a dans l’efprir & des 
moyens capables de mettre à exécution fa méthode. 

En voici le plan dans toute la précifion poffible. L’Auteur dé- 
cide nettement que le parti le plus avantageux eft de faire va- 
loir fon Bien par fbi-même avec le fecours des domeftiques ; mais 
qué c’eft en s’y prenant d’une maniéré toute différente de celle 
qui eft en ufage. Enfuite , partant du principe que l’intérêt eft 
le grand mobile pour animer 8r encourager les hommes, il déve- 
loppe fa méthode , & il fait l’application fur un bien de 8oou 
aq arpents, dont il donne le plan topographique. Ilfuppofece 
Bien tout d’une piece ; il veut qu’il foit environné de murs,& 
il donne la maniéré de les conftruire. Comme les beftiaux fit les 
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liriesfont le principç de toute l’amélioration d’an Bien decam- 
’ne , puifque c’eft par le moyen des beftiaux qu’on travaillé, 
terres , que c’eft par leurs fumiers qu’on les fertiiife , & que 
ft par le moyen des prairies qu’on nourrit les beftiaux , il exige 
'il y ait un puits conftruit dans le milieu de la Ferme, & qu’il 
communication avec un étang formé de quelque petite ri- 
re voitine , dont on amene les eaux , par des tuyaux de terre 
te qui pafient fous les terres : il.veut qu’auprès du puits il 
lit un moulin à vent , qui fade mouvoir des pompes pour éle- 
r les eaux du puits Sr les porter dans les folles qui environ- 
at le bâtiment & le jardin ; que ce même moulin éleve encore 
eaux dans un autrt?réfervoir élevé fur une terrafle , lequel 
it contenir deux mille toifes cubes d’eau , pour fournir des 
jx à toutes les terres qui font plus élevées que les canaux , 
qui fuffiront même pour pouvoir arrofer 72 arpents. 

Ce même moulin eft encore deftiné à faire mouvoir des machi- 
s pour hacher la paille , & la rendre propre à être mangée par 
beftiaux ; & enfin , à faire tourner une meule pour moudrtMe 
lin néceiraire à la confommation de la maifon. I.’ Auteur re- 
rde ce moulin comme la piece fondamentale pour la régie d’un 
in de campagne. Pour procurer les arrofeinents & faciliter 
antité d’opérations indifpenfables ; il veut qu’il y ait , pour la 
ftribution des eaux dans toutes les pièces de terres , des rigo- 
; de dérivation avec des tuyaux : les rigoles doivent être conf- 
lites avec du mortier de terre & de chaux , pour que l'eau 
: fe perde pas tant. 

Enfin , après avoir évalué les divers objets de dépenfe qui en- 
:nc nécdTairement dans fon plan , il fait monter les débourfés 
ur une telle entreprife , à quacre-vjngt-un mille fix cents livres. 
Selon lui , le Propriétaire d’un pareil Bien , ne doit point con- 
tre lui-même fes ouvriers dans aucune efpece de travail, ni fe 
arger de leur fournir aucuns inftruments d’ Agriculture. 

L’objet elTentiel qu’il doitfe propofer , eft de trouver un hom- 
e de campagne bien entendu à la culture de la terre , aétif , la- 
irieux , de bonne réputation , fachant lire 8 c écrire. Dès qu’il 
ura trouvé , il doit faire de cet homme fon Maître- Valet , lui 
inner un logement convenable pour lui & fa famille , lui don- 
;r doubles gages ; en outre , lui donner en propre cinq vaches, 
>nt ce Maître- Valet lui donnera tous les ans un certain revenu j 
moitié de la volaille qui s’élèvera dans les cours de la Ferme , 
ais il en exigera une certaine quantité par année ; les deux tiers 

1 profit des pourceaux qu’il fera nourrir , & il fera tenu de four- 
r au Maître les grailles , huiles , beurre , pour l’entretien de fa 
ble ; un fixieme du profit net fur le troupeau , & fur les bêtes 

2 labourage qui feront à fa charge. A l’égard des moutons 8 e 

•os beftiaux , les pertes , ainli que les profits , feront communs , 
in qu'il ne tire pas de la nourriture des uns pour donner aux 
îtres. < vl 

De plus , ce Propriétaire fera avec lui un forfait pour que ce 

lairre- Valet fe charge de fa propre nourriture & de celle do» 

? y iv 
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Domeftiques dont il aura befoin dans Tes travaux : cette nourri- 
ture fera fixée à un certain nombre de facs de differents grains , 
de tonneaux de vin , ou de bâillon commune , de charretées de 
bois à brûler , & les herbes & légumes à difcrétion. 

A l’égard des gages des Domeftiques ,1e Propriétaire les fixera 
également , mais le Maître-Valet les choifira,& leur donnera les 
gages qu’il voudra , afin qu’il y puifle trouver un petit bénéfice ï 
il les nourrira à fa table , leur diftribuera leur travail , veillera à 
leur conduite , & il lui fera libre de les congédier , s’il en eft mé- 
content. Il aura fous lui deux Valets de charrue , deux Valets 
de cour , un Berger qui aura foin des troupeaux & des cochons. 

Du refte , il fera absolument fournis en tôut au Maître du Bien : 
il ne fera rien fans fa permiffion , lui rendra compte tous les jours 
des ouvrages qui auront été faits , & le Maître aura la liberté de 
Je renvoyer. 

On comprend , par cet arrangement , que le Maître du Bien 
pourra le faire valoir lui-même lans en avoir l’embarras , & qu’il 
aura la liberté de vaquer à fes affaires ou à fon amufement ; & , 
d’un autre côté , qu’en rendant la fituation de fon Maître- Valet 
auflîaifée , celui-ci fera d’autant plus porté à s’attacher à fon Maî- 
tre , que fon pofte fera plus avantageux : mais on voit en même- 
tèmps par la nature de ce plan .quoique l’Auteur ne le dife pas , 
que le Maître du Bien doit faire fa principale habitation dans 

fbn domaine. •' 

Le même Auteur veut en outre , que le Propriétaire d’un tel 
Bien farte à l’entrée extérieure de la Ferme trois bâtiments , & 
qu’il y loge trois pauvres familles un peu nombreufes , deftinées 
à la culture de fes Terres , mais qui travaillent pour leur compte, 
& ne feront point à fes gagas. Chacune de ces familles aura à 
elle en propre cinq vaches , quatre porcs , quelques oies & quel- 
ques canards , mais point de poules. 1 Le Maître du Bien fournira 
à ces trois familles l’argent néceffaire pour le premier achat des 
vaches ; mais chaque famille , de même que le Maître-Valet, lui 
donneront chaque année cinquante livres de profit net par cha- 
que vache. Elles feront chargées de tous les événements qui 
pourroient furvenir à ces beftiaux ; mais tout le profit qui en 
proviendra leur demeurera en propre. Le Maître leur donnera 
les fourrages néceflaires à tous ces beftiaux , c'eft-à-dire , qu’ou- 
tre les regains , il leur donnera trente quintaux de foin ou lu- 
zerne pour chaque vache , avec autant de paille hachée au mou- 
lin , fans celle qu’il leur faudra pour la litiere. Chaque famille 
fera tenue de conferver les fumiers en tas dans la cour du bâ- 
timent qu’elle occupe , & d’aider à les charger pour être portés 
dans les terres que chacunes aura pour fon lot à cultiver. On 
portera dans ces lots ou portions les fumiers des bergeries , des 
bœufs , vaches , cochons , qui feront dans l’enceinte intérieure 
à la garde du Maître-Valet , qui s’en retiendra ce qu’il faut pour 
les jardins & les prairies. 

Sur les quatre-vingt ou quatre-vingt-dix arpents de terre , il 
y«ut qu’on en mette foixante de terres labourables deftinées à 
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roduire des grains St des légumes , & qu’on en feme trenre cha- 
ue année en bled froment. 

Chacune de ces trois familles aura à cultiver vingt arpents de 
;rres labourables , divifés en quatre lots , ou portions de cinq 
rpents chacun s de ces vingt arpents que chacune aura , elles en 
lettront toutes les années dix en bled froment , St dix eu bari- 
ls , feves , bled de Turquie , fuivant que le Maître le jugera 
lus avanrageux : après la récolte du froment , on ne mettra en 
avets que cinq arpents , St les cinq autres feront deflinés à la 
Heure des moutons. Le Maître-Valet fera tenu de faire labourer 
la charrue ces vingt arpents , d’arrofer gt de labourer légére- 
tent les cinq dont on vient de parler , St il les herfera enfuite , 
in d’y faire pouffer les grains de bled qui y feront répandus & 
:s herbes. 

Les trois familles , de leur cété , feront tenueschacune de femer 
e grain leurs vingt arpents-, de les herfer , de les larder. Lorf- 
ue les bleds feront nrtûrs , elle en ferpnt la moiffon , en coupe- 
)nt les épis au haut de la tige , les chargeront dans de grands 
tes fur des charrettes , qui les amèneront a la grange , St fauche- 
ont les pailles qui feront reliées; mais ce fera le Maître-Valet 
ui fera tenu de faire faire ces charrois ; elles nettoierons le grain 
u moulin , faucheront St faneront les foins , ranr la luzerne que 
egains. Tels font à-feu-prés les travaux que ces familles font 
enues de faire , moyennant quoi le Maître du Bien leur aban- 
onnera la cinquième partie des grains de la récolte. 

Après la récolte des bleds , il veut qu’on feme , fur la quantité 
e quinze arpents de chacune , du petit trefle ; qu’enfuite on ar- 
ofe la terre tous les quinze jours , qu’on la laboure légèrement , 
t qu’on la herfe , qu’on y faffe paffer les moutons defluspour en 
rifer les mottes ; dès que les herbes auront pouffé , cette pà- 
ure fera excellente pour les animaux. 

A l’égard des quinze autres arpents de chaumes , il veut qu’on 
feme des navets fur la fin<d’Août, après qu’on aura labouré 
i terre ; & ce , pour fervir de nourriture , pendant l’hiver , aux 
œufs , aux vaches , aux moutons , &c. Il prétend que -ces na- 
ets deviendront prodigieux ; St , comme dans la didribution qu’il 
faite des terres , il a placé dix petits clos ou champs d’un ar- 
ent environ chacun , tout contre les bâtiments ou le manoir , il 
n dedine. deux , l’un , pour femer du bled de Turquie pour tes 
œufs , St l’autre pour y femer des citrouilles , qui ferviront à 
ngraiffer les cochons pendant l’hiver : à l’égard des huit autres , 
I en dedine quatre à faire des prairies à regain , & les quatre 
utres pour faire des luzernes ; mais il y en aura un de ces qua- 
re qu’on mettra en cheneviere , Sc à fon tour en luzerne , quand 
>n voudra le renouveller. 

Par-là , l’Auteur de cette méthode , pourvoit abondamment à 
î nourriture de tous les bediaux , foit en été , foit en hiver. 

Il y a encore dans le plan de l’Auteur plufieurs autres parti- 
ularités 8r détails inréreffants , que nous omettrons pour ne pas 
cadre cet A rticle trop long : nous en avons dit affez pour faire 
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fentir combien ce plan mérite d’étre examiné de prés par le* 
Cultivateurs. Venons aux produits qu’on doit en elpérer. L’Au-, 
leur prétend que , fuun bien eftadminiftré de cette manière , que 
la terre y ait été bien préparée par les labours , bien amendée par 
les furmcrs , & bien entretenue par les arroléments , on pourra, 
i°. quant au bled , compter fur 300 fetiers chaque année pour 
les trente arpents ; ainfi ces familles auront 60 feptiers de bled à 
elles trois , ce qui fera „ao fetiers pour la portion de chacune ï 
ainfi il en reliera 240 fetiers pour le Maître , à moins d’accidents 
bien extraordinaires ; ce qui lui fait d’abord un produit de 3600 li- 
vres nettes , & exemptes de tous frais de récolte , à mettre le 
bled à 15 livres le fetier. > . ^ 

a°. Il fait monter le produit des haricots , féveroles , bled de 
Turquie , qui viennent dans les trente autres arpents de terres la- 
bourables , qu’il regarde comme en jachères , à 27000 livres ; fur 
laquelle fomme déduifant le cinquième pour la portion des famil- 
les , il en reliera pour le Maître une fomme de 21600 liv. ou au 
moins 18000 liv. au cas qu’on jugeât à propos de faire moi- 
tié fèves , moitié bled de Turquie ; car cela opéreroit la diminu- 
tion d’un tiers fur la moitié du produit. Voye\ Haricots. 

Il fait monter le profit des beftiaux à 2000 liv. il prend cette, 
fomme fur le produit des vaches que le Maître a fournies à cha- 
cune de ces familles. • • ■ r 

Enfin , on voit que , par fon calcul , le revenu net d’un tel Bien 
monte à 27200 liv. ; il allure qu’on peut toujours compter fur 24 
à 25000 liv. année courante : & cela , quoique les débourfés nt- 
ceflaires pour mettre la terre en cet état , ne fuflent montés qu’à 
81600 liv. comme il le fait voir très-poffible par le détail où il 
entre des divers objets de dépenfe ; c’eft , comme chacun peur 
s’en convaincre , retirer l’intérêt de fon argent à 30 pour cent. 

Il ne fait point entrer en ligne de compte les autres produits , 
tels que ceux de la volaille , des pourceau^ , du jardin , du poif- 
ibn des folles ; il les laifle pour compenfer les dépenfes cafuelles, 
ou pour aider à payer les gages des Domeftiques , toutes chofes 
néanmoins , qui , fervant à l’entretien delà table du Maître , ne 
peuvent que diminuer fa dépenfe. 

A l’égard du jardin , l’Auteur veut qu’il farte un objet à part, 
que le jardinier vive en fon particulier avec fa famille , & ne 
dépende que du Propriétaire ; que fon principal foin fpit de cul- -• 
tiver le Jardin , 8r d’y faire venir tous les arbres fruitiers & les 
jherbes potagères; mais il veut qu’il foit chargé d’arrofer les lu- 
zernes & les prés à regain , &c. 

L’Auteur fe doutanx , avec quelque raifon , que le produit au- 
quel il fait monter ce Bien parotrra une chofe importable , prie les 
perfonnes qui ont du Bien à la campagne , & avant que de por- 
ter leur jugement fur cette prétendue impoflïbilité , de faire un 
petit ertai de fa méthode dans quelque jardin , fans rien omettre 
de ce qu’il recommande touchant la culture des légumes , & fut- 
tout les arrofemenrs. 1, 

Bien plus , nous croyons pouvoir ajouter , que , puifque 80 ait 
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ents produifent 14 à 26000 liv. félon la méthode de l’Auteur , 
ien ne feroit plus avantageux à l’Agriculture , que de faire cet 
liai fur un efpace plus confidérable qu’un jardin : ainfi , en fup- 
olant que le Maître d’un bien de campagne a»t à la porrée de 
a maifon , ou de fotr principal manoir , quelque piece de terre 
n peu confidérable, comme de cinq arpents, St dans laquelle 
pourroit faire amener de l’eau facilement, il ne doit pas héli- 
ît de faire l’efiai de cette méthode. i°. Selon le lyftême de l’Au- 
;ur , il feroit clorre fans beaucoup de dépenfe ce terrein ; il pour- 
oit faire tout autour un petit folfé de trois pieds de profondeur 
r de deux de largeur , dont on rejetteroit la terre à tnefure du 
ôté de l’enclos ; ce qui fourniroit un talus , fur lequel on feroit 
enir de plant une haie vive , qui ôteroit tout accès aux ani- 
laux & même aux hommes : on feroit dans ce terrein les divi- 
ons néceflàires , & félon la méthode de l’Auteur , pour féparer 
ss portions de terre qui feroient pour les grains d’avec celles 
ui font deftinées à d’autres produûions. O11 comprend que le 
laltre de ce clos feroit faire les travaux néceflàires par les mè- 
nes Domeftiques qui travaillent dans les autres parties de foa 
tien ; qu’il en feroit quitte pour le falaire de quelques journées 
e plus dans le temps des travaux. Il y a lieu de croire qu’il le» 
oit dédommagé de fa dépenfe , puifqu’enfin , s’ileft poflïble d’exé» 
uter en petit la méthode de l’Auteur , & fi 80 ou go arpents pro- 
uifent au moins 24 à 25000 liv. de revenu , cinq arpents peuvent 
roduire quinze cents livres , & ce n’eft pas avoir travaillé en 
ain. 

TERREIN. Principes pour la connoiffance des bons St 
aauvais terreins, lorfqu'on veut établir une dulture. 

i°. Quant aux bois , les terreins qui portent des chênes, des 
êtres , des frênes , doivent être mis au premier rang pour la bon- 
é ; ceux où il croît des yeufes , au fécond ; ceux qui abondent 
n pins , au troifieme ; ceux qui abondent en fapins & cyprès , au 
uatrieme 8r dernier. On eft alluré de trouver un bon fonds fur 
ous ces terreins, parce que les feuilles de ces arbres ont formé 
la longue une nouvelle couche de terre pins ou moins gralTe , 
i plus ou moins fertile , félon le degré de bonté de chaque ter- 
ein a°. On doit encore regarder comme excellents , les terreins 
lantés d’arbres moins élevés , rels que les aliziers , les arboi* 
iers , les cornouillers , les charmes , les érables , mais ceux où 
roilfent l’ofier , le myrte , le genevrier , le prunier , rifquent de 
,’étre point fertiles , parce que ces arbres viennent bien dans des 
erreins maigres. 3 0 . Les terres où croiflent les arbriflêaux, re!% 
[ue les genêts, les ronces, les prunelliers, les chevre-feuilles, 
es troènes , les fureaux , font fort bons , lorfque ces arbrifTesinc 
’y forment en builfon. Mais dans les terreins où il y a eu des 
rbres , des taillis , ou de la vigne , on doit avoir attention aux 
roncs & aux racines qui peuvent s’y trouver & nuire aux nou- 
elles plantations ; car il faut commencer par les arracher. 4 0 . Les 
>rés naturels marquent encore une bonne terre , à moins qu’il 
fy ait quelque amas d’eau ou fource qui les refroidiffent. 5 0 . Les 
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terreins où croit l'avoine fauvage , la moufle , la fariette , les épi- 
nes , ne promettent jamais rien de bon. La bardane , le chardon , 
l’arrête-bœuf, l’hieble, la mercuriale, l’ortie, le gramen , la 
vigne fauvage , ne marquent pas un mauvais terrein ; mais ces 
plantes font difficiles à extirper. Les concrétions falines & miné- 
rales , comme la plombagine , le mica , marquent un terrein gâté 
par les eaux falées , & incapable de culture. Les lieux entière- 
ment nuds & dépouillés de verdure , ne font bons à rien : les 
terreins qui étoient autrefois eh jardins , & qui ont produit des 
plantes potagères , doivent être regardés comme excellents : ceux 
qui ont porté du riz ou de la foude , font toujours froids & hu- 
mides. 

Il ne fuffit pas de connoitre la furface du terrein que l’on def- 
tine à une nouvelle culture ; il faut encore obferver les couches 
ou veines de terre qui fe trouvent deflous cette première écorce. 
On les découvrira dans les lieux qui auront été minés par les 
torrents & les chûtes d’eau. Si l’on ne peut découvrir ces cou- 
ches intérieures par les ravines , il faut y creufer ça & là desfofc 
fos, de la largeur 6c profondeur de deux brades : elles indique-, 
ront les fources 6c leur pente ; on verra s’il eft poffible de ré- 
gler leur cours ou les dériver , fans quoi il faudroit abandonner ce 
lieu. Si le terrein eft fur une montagne, il faut préférer la face 
antérieure de la montagne , 6c enfuite fes flancs, pourvu que leur 
pente , trop roide , n’y forme point d'obôacle. 

A l’égard des collines , on doit examiner les ravines St les ex- 
cavations que les eaux y auront faites en quelques endroits. Cette 
obfervation eft rrès-néceflaire pour inftruire de la direétion & de 
la force des chûtes d’eau , qtù ruinent fouvent les plus grandes 
enueprifes. 

Extrait du Mémoire de M. Targioni. 

Terres, culrure .des Terres. Principes fur la culture des 
terres. 

Avant toutes chofes , il faut confidérer les qualités de la terre 
que l’on a à cultiver. Une bonne terre doit être de couleur noi- 
re , grisâtre , tenir un peu aux doigts quand on la manie , répan- 
dre une odeur agréable aprèsla pluie , n’être pas trop fkngeufe 
par les eaux dont elle eft arrofée ; avoir deux ou troi9 pieds de 
profondeur de bon fond , quoique pour les bleds 6c grains un 
bon pied fuffife. Enfin , on juge que le fond d’une terre eft bon , 
quand fes produâions font vigoureufes 6c nombreufes , les prés 
abondants , les plantes larges & épaifles, les arbres de belle ve- 
nue & pouffant de beaux jets. 

Les terres font de plufieurs fortes. i°. les terres .fortes ou 
franches : la terre de cette efpece eft fubftantielle & onûueufe j 
elle tient aux doigts quand on la manie ; fa couleur eft d'un jaune 
noirâtre , celle-ci eft meilleure que celle d’un jaune clair ; ces 
fortes de terres font excellentes pour le bled froment & autres 
grains, & il leur faut peu d’amendemeQts. On appelle auffi ter» 
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es foires celles qui le font trop , comme la terre argilleufe , qui eft 
luante , lourde & tenace , difficile a cultiver , de couleur jaune , 
f la terre glaife , qui eft maflïve & vifqueufe. 

i°. Les terres fortes , fablouneufes & pierreufes : celles-ci de- 
mandent des labours profonds 6c en beau temps. 

3°. Les terres humides : elles font ftériles dans les années plu- 
ieufes ; on pare cet inconvénient , en y faifant des folles pour 
aire écouler les eaux. 

4°. Les rerres légères &■ fablonneufes : les plants y périffent 
ans les chaleurs ; oh doit y répandre du fumier de vache , mélé 
vec des boues qu’on a lailTé égoutter , & couvrir le fumier de 
îbles , les labourer dans urt temps chaud : on y feme du méteil , 
u riz , 6c toutes fortes de légumes. 

5°. Les terres pierreufes : elles font ordinairement légères ; on 
oit les labourer dans un temps couvert & uu peu profondément , 
n ôter les pierres le plus qu’il eft poffible , les fumer avec du fu- 
nier de mouton : les terres qui ont des cailloux noirâtres , dont 
n fait des pierres à fufil ,-ne valent rien. 

6°. Les terres meubles : ce font celles qui font faciles à labou- 
er , & qui néanmoins ont de la fubftancé ; elles fe cultivent faci- 
sment , on doit travailler à rendre ces terres maniables & douces 
force de l’abour &c d’engrais , ce qu'on appelle ameublir. 

7°. Les terres neuves font des terres portées d’un lieu dans un 
utre , ou que l’on tire de delfous quelque édifice. 

8°. Les terres novales , font toutes celles qui ne portoient que 
iu bois ou de l’herbe , & que l’on change par le labour en terre 
grain. V oye\ Novales. 

On lailfe repofer ordinairement les terres à grain de trois an- 
nées une , ou feulement la cinquième année félon que le fonds eft 
dus ou moins gras. 

De-là il fuit que toutes fortes de terres ne peuvent pas pro- 
luire toutes fortes de grains : ainfi , pour le froment , il faut des 
erres fortes ou du moins limonneufes : ce n’eft que dans ces for- 
es de terres qu’il réuffit communément. Pour le fcigle , il vient 
•arfairemenr bien dans «ne terre médiocre ou même fort légère, 
l’orge , l’avoine , le bled farrafin», le millet , veulent des terres 
ablonneufes ; ils croifient auftï dans les meilleurs fonds , lorf- 
ju’on apulvérifé ces grains : enfin le riz demande des terres graf- 
fes & humides. 

Moyens pour connaître plus particulièrement les différentes 
qualités des Terres. 

Il ne fuffit pas de favoir diftinguer les diverfes fortes de ter- 
res ; c’eft n’en connoître que la furface , & c’eft à la couche in- 
térieure qu’il faut s’appliquer. C’eft cette couche qui fait la prin- 
ripale différence de la furface , & c’eft ce que les Laboureurs 
l’obfervent point affez. On doit donc diftinguer en général deux 
fortes de terres : les unes , dont le lit inférieur eft compofé de 
parties allez défumes , pour laiffer atfément échapper l’eau , 6c les 
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autres , dont le lit inférieur eft impénétrable à l’eati. Ces-ptettile» 
res terres lbnt plus chaudes , plus l'eches , plus arides & plus hâti- 
ves que les autres , parce que les pluies d’hi.er n’y l'ejournent 
point , le foleil les échauffé plus aifément St plutôt. Comme le lit 
inférieur de ces terres eft compofé de pierres ou de fable , de gra- 
vier ou de cailloux , ou d’autres matières qui laifléut des ouvertu- 
res par lefquelles l’eau s’échappe , il eft prefque toujours aiféde 
labourer dans ces fortes de terres , quand elles l'ont d’une profon- 
deur fulfilante. 

Les terres de la fécondé efpece ont un lit impénétrable à l’eau* 
ç’eft-à-dire , qui eft d’argile ou de glaife , ou de craie , St fi com- 
paûe que l’eau ne peut y entrer. Ces fdrtes de terres font prefque 
toujours difficiles a labourer : elles fe crevaflent dans les ardeurs 
de l’été ; elles fe battent dans les grandes pluies.* il s’y forme des 
ravines dans les orages. Les fruits en font toujours tardifs , quel- 
ques bonnes qu’elles foienr. La plupart des arbres y viennent len- 
tement. Les orages d’été ne les arrofent que pour un peu de temps * 
parce que l’eau coule fur la furface , ou s’engloutit dans les cre- 
vaffes formées par la fécherefl© précédente. 

Les terreins de la première efpece donnent des terres qui font 
fort différentes l’une de l’autre. i°. Les terres franches , qui font 
très-propres à la végétation des plantes qu’on y feme : elles fonr 
ordinairement noires quand elles font mouillées , & on peut les 
labourer après la pluie; a°. les argilles, lefquelles font mêlées 
avec un peu de terre de l’efpece ci-deflus ; 3 0 . les argilles mêlees 
avec une certaine quantité de fable St un peu de terre franche ; 
4°. les fables , pierrailles St graviers mêlés avec un peu de pa- 
reille terre. 

Les terres de la fécondé efpece donnent auffi quatre fortes de 
terres femblables aux quatre précédentes , mais bien différentes 
pour la culture & les productions. 

Les terres , pour être mifes en valeur & pouvoir rapporter , ont 
befoin de culture , laquelle fe fait par un amendement * des labours 
8 c des engrais qui leur rendent une nouvelle fubftaflce 8 c de nou- 
veaux fucs. Les terres fortes demàndent un labour fréquent 8r 
profond , St un léger engrais : ihen eft tout au contraire des terres 
maigres , lefquelles veulent un fort engrais & un léger labeur. 
11 faut aux premières des charrues bien plus fortes & d’une conf- 
rru&ion différente que pour les fécondés. 

Pour que les terres qui ont de l’étendue foient bien cultivées , 
on doit les divifer en trois parties égales , ce qu’on appelle les 
mettre en foies. On en feme une en bled , l’autre en avoine ou 
menus grains , qu’on appelle des Mars, & la troifieme refteen 
repos , St , comme on dit , en jachere. L’année fuivante, on feme 
du bled dans celle qui étoir en jachere • on feme de l’avoioe dans 
celle où on avoir mis du bled , St on laifle en jachere celle qui 
étoir en avoine , ainfi fucceflïvemenr. Voilà pourquoi on dit 
qu’il n’eft pas permis à un Fermier de defToler les terres , c’eft-à- 
dire , de déranger la divifion qui en a été faire pour porter tel 
grain telle année , & tel grain une autre 1 il ne doit pas non plus 
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:s deffaifonner ou décompoter , c’eft-à-dire , les épuifer par des 
rodudions trop fortes pour la qualité du terroir. Mais on doit 
lire cette divifion de telle forte qu’il y ait de l’égalité entre cha- 
une de ces trois parties , afin qu’il n’y ait pas trop d’inégalité ta- 
•e les produûions d’une année a une autre , & que l’on ne foit pas 
xpofé aux Inconvénients d’une trop grande infertilité. 

Les cultures des terres , fuivantîe nouveau fyfléme de M. du 
lamel , fe font dans la partie de la planche qu’on appelle piate- 
ande : ce font de grands elpacesquiféparent les planches , & les 
Ianches font l’efpace occupé par les rangées. Cette plate-bande 
amprend la largeur de rerre qui n’eft point enfemeucée , entre la 
mgée extérieure de bled d’une planche , jufqu’a une autre fembla- 
le rangée extérieure d’une autre planche voifine , & qui lui eft 
arallele. La largeur qu’on donne a la plate -bande , réglé la la r— 
eur de la terre qu’on doit cultiver en différents temps , depuis que 
:s bleds font levés jufqu’à leur maturité. La bonne proportion 
es plates-bandes eft de les établir d’environ quatre pieds delar- 
eur , dans lefquels n’eft pas comprife celfe des féparations entre 
:s rangées de bled ; mais dans les bonnes rerres cette largeur 
’eft pas fi néceflàire , & on peut diminuer quelques pouces. La 
irgeur entière de la plate-bande ne doit pas être labourée par la 
harrue , ou par les Cultivateurs , dès que les champs font enfe- 
îencés , parce qu’il ne faut pas approcher les cultures trop prés 
es rangées des bleds , de peur de les déraciner ; mais on doit 
lifter à côté de chaque rangée extérieure une bande de terre d’en- 
iron fix poûces de largeur , qu’on ne labourera pas ; ce qui ré- 
uit à trois pieds le terrein que l’on doit cultiver dans la plare- 
ande. Au printemps , la première culture qu’on doit donner , fe 
lit pour rejetter la terré qui eft au milieu des plates-bandes con- 
re les rangées de bled ; alors on comble les deux filions qu’on 
voit ouverts avant l’hiver , & l’on en ouvre un nouveau au mi- 
eu de la plate-bande. 

Pour mettre en pratique cette nouvelle maniéré de cultiver le* 
îrres , il faut avoir un femoir & une charrue à une roue. 
i°. A l’égard des bleds d’hiver , on doit préparer la tetre par 
uatre labours donnés en des temps fecs , depuis le commence- 
îent d’ Avril jufqu’à la mi-Seprembre ; 2°. herfer ce champ pen- 
anf un beau temps, de même que s’il étoit enlèmencé ; 3 0 . fe- 
ler bien droit les raugées de froment , à l’aide d’un cordeau , 
î long duquel on trace un fillon : ce fillon dirige la marche du 
heval qui tire le femoir ; ou bien , quand la piece eft grande , 
n pique aux deux extrémités des écholas à la diftance de qua- 
re ou cinq pieds pour diriger la charrue , & laifter quatre pieds 
e diftance d’un fillon à Parure , fi on ne feme que deux rangées , 
u cinq , fi%n en feme trois ; 4 0 . enfemencer les terres après la 
îi-Septembfe j j°. diriger les rangées fuivant la pente du rer- 
ein , afin que l’eau puiffe s’égoutter vers la partie la plus baffe ; 
°. mettre le froment dans des corbeilles , que l’on plonge dans 
n cuvier rempli d’eau de chaux : remuer ce froment , écumer 
:* mauvais grains qui fe portent à la fuperficie , & que l’on douae 



aux poules ; 7 0 . répandre le froment, parte à la chaux, furie plan* 
cher du grenier , le remuer jufqu’à ce qu’il foit fec ; 8°. tirer la 
lemence d'un terrein meilleur que celui que l’on veut cultiver; 
9 0 . faire marcher le cheval au petit pas dans la voie tracée , pro- 
portionner l’ouverture de la trémie à la grorteur du grain : on 
doit faire enlorte qu’il ne s’en répande tout au pltfs que trente 
livres par arpent de 100 perches quarrées , de vingt-deux pieds 
de longueur ; io°. vers la mi-Mars , faire , avec le Cultivateur, 
le premier labour d’après l’hiver ; 1 1°. vers le quinze Avril , don- 
ner un fécond labour de la même maniéré , & achever de remplir 
les filions qu’on avoir ménagés pour égoutter les eaux,enforte 
que la terre des plates-bandes refte fans filions ; 1 x°. dès le mois 
de Mai larder les planches : ce travail n’eft pénible que dans les 
premières années j 13 0 . vers le 15 Mai donner un troifieme la- 
bour avec ia charrue ; avoir foin de renverfer la terre du côté des 
rangées de froment , parce que cette terre donne de la nourriture 
au froment & empêche qu’il 11e fe renverfe , & commencer a for- 
mer un fillon daiu le milieu de? plates-bandes ; 14 0 . au commen- 
cement de Juin, donner le quatrième labour avec la charrue lorft 
que les froments font prêts a entrer en fleur , & approfondir beau- 
coup le fillon des plates-bandes; i$°. fcier le froment dès qu’il 
eft mûr ; 16 0 . A la mi d’ Août labourer les plates-bandes & en re- 
lever la terre vers le milieu ; 17°. à la-mi Septembre , répandre la 
femence avec le femoir comme on l’a dit ci - deflus ; 18 0 . dans le 
mois d’üûobre , donner un labour au chaume , pour commencer 
à former les platei- bandes : au refte , pour que les plantes culti- 
vées fuivant cette méthode profitent de la culture des plates-ban- 
des , il faut que leurs racines puiflènt s’étendre à une diftance un 
peu confidérable. Ün avance , ou l’on retarde toutes ces opéra- 
tions , fuivant que l’année eft plus ou moins hâtive, & on attend 
que la terre foit faine & hors d’état de fe pétrir. 19 0 . Lorfqu’on 
veut commencer la nouvelle culture au mois de Mars , on peutfe- 
mer du bled de Mars, de I’otge , deTavoine , des pois, de la 
vefce, du miller, du mais , &c. mais il faut faire enfoxte que la 
terre air reçu trois ou quatre labours depuis la moilfon", finonon 
doit préférer de femer l’avoine. 20°. Selon cette nouvelle métho- 
de , on peut fe dil’penfer de fumer les terres : cependant les en 
grais ne lairtent pas d'être utiles ; & , dans ce cas , on doit répan- 
dre le fumier dans les plates-bandes vers le mois de Mars & 
d’Avril , avant le premier labour à la charrue. 

i°. Il eft démontré , par des expériences , que , félon cette 
nouvelle méthode , la récolte qu’on en a retirée , eft allée , en trois 
ans ^ prefqu’au double de la récolte qu’on a faite fur un champ 
cultivé a l’ordinaire , félon la méthode ancienne. 

2 0 . II eft démontré que , par cette nouvelle cultu^ , la terre 
continue d’acquérir plus de fertilité. 

3 0 . Que les récoltes , dès la fécondé année & les fuivantes, 
font plus confidérables. 

4°. On a cbfervé , d’après les mêmes expériences , que , dans 
les endroits où les travaux ont été mieux exécutés , où les terres 

é * 7% , ont 
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wt été plus ameublies par les labours , les produûions ont fait 

le plus grands progrès. 

5°. Que pour faire de bons labours , il étoit néceffaire d’appro» 
ondir beaucoup le grand fillon du milieu de la plate-bande, parce 
ue ce lillon étant comblé dans la fuite pour former une nouvelle 
lanche , on a une grande quantité de terre meuble & légère im- 
lédiatement au-deflous des racines ; que pour que les cultures 
aient bien faites , il ne faut jamais faire travailler les charrues 
irfque les terres l’ont trop humeûées. 

6°. Que par les inftruments inventés & exécutés par cette nou- 
elle méthode , c’eft - à - dire , les nouvelles charrues & le fe- 
toir, on vient à bout de former & de labourer parfaitement & 
fec économie les planches ; que par le nouveau femoir , on à 
commodité de ne répandre que la quantité de femence qu’on 
eft propofé , & qu’il dépofe le bled dans les Allons à la profon- 
ïur néceflaire , & qu’on enfemence avec beaucoup de diligence 
d’épargne. 

7°. Les plantes acquièrent plus de force quand elles font 
oignées les unes des autres , que quand elles font femées plus 
>aiflesl 

8°. Il eft encore démoqtré , par plufteurs expériences , que pat 
nouvelle culture on parvient à faire un meilleur & plus grand 
neubliiTement des terres ; que cet ameubliffement eft durable , 
on a l’attention de l’entretenir par de bonnes cultures , faites à 
ropos & avec intelligence. 

9°. Que les terres font beaucoup mieux travaillées , & confé- 
îemment que les produâions en font plus confidérables ; que 
s récoltes des fécondés & des troifiemes années , & des fuivan- 
s , font plus abondantes que celle de la première. # 

io°. Que les bleds cultivés , félon la nouvelle méthode , font 
oins fujets que les bleds ordinaires à éprouver des dommages de 
ntempérie des faifons : par exemple , ils fouftrent moins d’une 
ande fécherefle, parce que les racines étant beaucoup plus lon- 
:es , s’étendent à une plus grande profondeur dans une terre qui 
ra été labourée profondément , & qu’elles y trouveront une 
tîcheur dont les bleds ordinaires font privés ; qu’il font kés- 
u fujets à Verfer , parce que la grande force des pailles les fou- 
rni , & qu’ils réfiftent beaucoup mieux à l’impétuofité des vents 
:e les bleds ordinaires. 

1 1°. Il eft démontré que dans ce dernier cas , il arrive feule- 
cnt qu’ils font Amplement penchés : or , dans cet état , ils ne 
iTent pas qu* de croître ; cette fituatiôn des tuyaux n’inter- 
mpt point , comme dans les bleds verfés , les fondions des 
es nourriciers , & ils fe remplilTent également de grains juf- 
’à la pointe. 

Bien plus, non-feulement il n’y a aucun dommage à craindre 
ur les bleds Amplement penchés & arqués , mais ou doit les 
ir fans inquiétude dans cette Atuation , parce qu’elle leur eft 
us favorable que celle qui eft perpendiculaire dans les temps 
grandes pluies , parce que les épis fe chargent moins d’eau. 
Tome II. Z 
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L’Auteur prétend qu’on ne doit pas s’effrayer de tons les tra« 
vaux qu’il piefcrit , & de ce nombre de labours qu’il juge nécef- 
iaires - il repréfente qu’ils fe réduifent à deux de plus , parce que 
tout le monde convient que les quatre premiers labours l'ont nécef- 
faires & que le cinquième le fixieme fe font avec beaucoup de 
facilité & en beaucoup moins de temps que les labours ordinaires; 
eue le dernier fe fait ordinairement avec un feul cheval attelé à la 
charrue Lntin , que fi on trouve qu’il y a dans cette méthode une 
augmentation de frais de travaux , on en eft très - amplement dé- 

d °Etifin ge il ré fui te des expériences faites , félon la nouvelle cul- 
ture que fur 36 arpents le produit excede de 9179 livres de bled 
celui de la culture ordinaire , & on le prouve de la maniéré fui- 
vante La produdion moyenne de 36 arpents, fuivanr l’ancienne 
méthode n’eft que de trois fois la femence ; encore même eft- 
elfe au-d’effous en certaines années. Ces 36 arpents enl'emences 
avec 8^26 livres de bled , ont dû produire 16778 livres ; & , com- 
me il faut défalquer *916 liv. pour les femences , le produit net 
doit êtraréduit à 17852 livres. D’un autre côté , on a éprouve que < 
la récolte de 36 arpents enfemencés avec le lemoir de la nouvelle 
culture a été de 30940 livres : on a^éfalqné 3809 livres qui ont futii 
pour les femences; donc le produit doit être réduit a 27131 livres, 
& , par conféquent , ce produit a excédé de 9279 livres celui de ta 
cultur^ordinaire. 

La nouvelle culture peut produire encore de grands avantages , 
fi on la fuit dans tontes fes parties , c’eft-à-dire , en érabiiffant les 
Planches & leur culture ; i°. en tenant les planches d’environ B? 
pieds de largeur ; 2 0 . en mettant les rangées de chaque planche i 
ftpt pouces de diftance l’une de l’autre : les cinq occuperont deux 
pieds quatre pouces , &c il refte pour la largeur des plates-bandes 

trois pieds huit pouces. 

Les mêmes expériences qu’on a faites fur les bleds , ont ete fai- 
tes fur plufteurs efpeces de plantes potagères , telles que les afper- 
ges , artichauts , fraifiers , melons , les gros navets , le lin , le 

chanvre & la vigne. . 

Le propre de cette nouvelle culture eft de faire en apparence 
porter le même champ tous les ans , quoique réellement la moi- 
tié de ce champ repofe , & qu'il n’y en ait qu’une moitié qui tra- 
vaille • car il eft facile de concevoir que le feul fommet des plan- 
ches étant occupé parle grain , leurs bords ou extrémités qui tou- 
chent les plates - bandes , & les plates - bandes eltes-mêmes repo- 
fent n’ayant aucunes plantes à nourrir. Le foin que l’on prend 
de les labourer en différents temps , détruit les mauvaifes herbe» 
qui y croîtroient naturellement ; les rend en même- temps p*» 
propres a recevoir les influences du ciel , les engraifle * * ^ 
difpofe parfaitement pour l’année fuivanté. 

En effet , auffi- tôt que la moiffon eft faite , on travaille a re- 
tourner le champ ; ce qui étoir plate-bande devient planche , K 
ce qui étoit planche devient plate-bande : ainfi , dans la nouunje 
culture , quoique la terre paroiffe porter continuellement ,ü'« a 
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ïft toujours une moitié qui repofe & qui f e prépare à donner a* 
;iches produétions. On doit conclure llàSpïîeî 
aire porter du froment au même champ jufqu’à la douzième an- 
n ' ême plus -, E r ten effet , quelques Cultivateurs en ont 
itja fait porter pour la fixteme année confécutive : cela ne doit 
>as furprendre, puifque , fi , après deux- années de travaü une 
eule annee de repos fuffit a la terre pour lui faire de nouveau 
>orter du froment , a combien plus forte raifon fuffira - 1 - elle 
orfqu cj le n aura travaille qu’une année ? e e 

. C ’ eft par ' là SH C la nouve,,e culture l’emporte , fans contredit 
ur l 'ancienne. St l’on en excepte les accidents majeurs comme 
es gelées exceflïves , les inondations , la grêle , 8tc. elle dédnm 
nage de tous les autres. Bien plus , qu’and mêmMe champ aî ™' 
;te mal prépare par la négligence des Ouvriers, enfuppofam même 
lue les mauvais temps a ent dérangé les labours du printem„T 
jui n ont point été faits à propos , on s'apperçoit au bout de P fix 
ins d un profit tres-fenfible : car , dans cet efpace de temps l’an- 
rienne méthode ne donne que deux récoltes de froment & d e « 
le menus grains , que l’on eftime une de froment; ce qui fait trois 
ecoltes en tout , & la nouvelle méthode en donne fix • or il eft 
noralement impoffible que fix récoltes fai tes dans la même contrée 
X fous le même ciel , n’en vaillent pas plus que trois , quelqu’im- 
: arfa.te qu’ait été la culture : c’eft ce qu’ont éprouve^, reconnu 
;t calcule plufieurs des Correfpondants de M. du Hamel. Que 
era-ce donc fi des hommes aufîi intelligents exécutent ponûuelle- 
nent ce que leur prefcrit la nouvelle culture * * ■ 

Un des grands avantages qu'elle produit encore , eft de ménager 
es engrais : Us ont leur degré d’utilité , fur - tout lorWoTfaiï 
abourer w champ plus profondément qu’à l’ordinaire. H fau 
ibferverqu ils doivent être bien confommés , finon les graines 
jui s 7 ^ouytat fournilTent le champ de mauvaifes herbes & 
’on n’en doit mettre que le quart de ce que l’on a coutume d’v 
épandre taux engrais ordinaires, on peut ajouter route pierre 
iropre a faire de la chaux, & réduite en pouffiere ; enfin /ôn ne 
Ion pas toujours femer la même efpece de froment. 

La nouvelle culture eft non-feulement avantageufe aux bleds 

ÏÏ3S£ * «■*”• 

Obfervations du même Auteur fur les différentes qualités de. 

Terres. 

le defaut des terres rrop fortes vient ‘félon M. du Hamel de re 

les plantes font arrêtées dansîen ’ roore’** neptrovaj’ Mutiler la 
îourriture néceflàire a la plante. f pas nrer la 

Le defaut des ferres légères vient fouvent de ce que les interf- 
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tices fout trop grands , 8 t alors , comme les racines les traverfent 
fans toucher a la terre , elles n’en tirent aucun fecours ; mais on 
peut remédier à ces deux défauts des unes & des autres , par la 
méthode de la nouvelle culture ; car , par cette culture , on divife 
les molécules de terre , on multiplie i'es pores , & on met en état 
les terres de fournir de la nourriture aux plantes; cette divifionfe 
fait ou par la fermentation , en mêlant du fumier avec la terre * 
ou par lés fréquents labours. Cette derniere voie a moins d’in- 
convénients que l’autre ; i°. parce qu’on n’a pas toujours la quan- 
tité de fumier nécert’aire , & 2 0 . parce que les plantes élevées dans 
le fumier , n ont pas la faveur aulTï agréable que celle des autres 
ter/ es; 3 0 . le fumier attire lesinfettes qui rongent les plantes. 

Les Terres fortes & argilleufes doivent être plus fouvenr la- 
bourées que les autres : on doit d'abord les labourer avec des 
charrues à verfoir , & le plus profondément qu’il eft pofTible ; on 
y doit enterrer le bled à la charrue , c’eft-à-dire , répandre la fe- 
tnence avant de donner le dernier labour , qui renverfe la terre 
& recouvre le grain. A l’égard des terres légères ou douces , qui 
ont été labourées à plat , ou par grandes planches , elles doivent 
être enlémencées à la main ; la plus grande partie des grains 
tombe dans le fond des raies , enfuite la herfe abat les éminen- 
ces des raies dans les petits iillons , & de cette façon le bled eft 
enterré. 

Terres en friches. On comprend fous ce nom les fainfoins , 
les luzernes , les trefles , & tous les prés qu’on veut mettre en la- 
bour. Comme ces fortes de terres font ordinairement fort dures 
ayant demeuré long-temps en repos , elles demandent plus de la- 
bours que les autres ; on ne doit les labourer qu'aprés les pluies 
«Tauromne , & avec une forte charrue à verfoir : au printemps on 
leur donne un fécond labour , & on peut alors y femer de l’avoi- 
ne ; mais on ne doit y femer du froment que quand cette terre 
a reçu des labours répétés pendant deux ans. 

Terres trop humides. Si ce défaut vient de ce qu’étant dans 
de petits fonds , elles reçoivent l’eau des terres voifines , ou 
qu’elles retiennent l’eau , on peur environner la piece de terre 
d’un bon folfé pour arrêter les eaux , ou même pour égoutter l’eau 
trop abondante qu’elle renferme ; & , pour peu qu’elle ait de la pen- 
te , on donne au folTé la direûion la plus avantageufe pour l’é- 
coulement de l’eau ; ou bien quand l’inégalité du terrein eft peu 
confidérable , on forme de profonds filions en forme de petits 
foliés , avec une forte charrue à deux grands verfoirs , qui a un 
long foc pointu , & figuré en d’os-d’àne par la partie fupérieure. 
Cuit, des Terres. 

Terres marécageufes. Elles font quelquefois telles , parce 
qu’elles font lujettes aux débordements d’eau falée , foit par ieur 
lituation au bord de la mer ou à la portée des grandes rivières : 
mais comme les débordements y laifiènt une vale humide , l’air 
qui y régné eft ordinairement très-mal lain ; d’ou il arrive qu’on 
n’ofe les cultiver , & qu’elies font abandonnées. Cependant des 
Agriculteurs étrangers ont écrit des Mémoires pour prouver 
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[u’on pourroit mettre à profit ces fortes de terreins , qui font 
ouvent trè%-étendus; & que , pour en venir la , il faut avoir foin 
le les faigner , & de les afiurer pour l’avenir contre les inonda- 
ions : ils prétendent que cette val’e , quoique cotnpofée de mau- 
aifes herbes & de corps pourris , & qui , par cette raifon , éleve 
les vapeurs peftilentielles , peut devenir un engrais excellent, 
près qu’on l'a laillèe fécher long temps & à loilir. 

Les rivages qui vont en pente, font les moins difficiles à être 
tréfervés des inondations : on doit , pour cet effet , pratiquer une 
ligue fuivant la hauteur à laquelle montent les marées ; on peut 
lever le bord plus ou moins haut : en général , il fuifit de lui 
lonner fept pieds au-defius du niveau de la terre. Cette digue 
loit avoir douze pieds de diamètre à fa bafe , & diminuer de lar- 
eur en montant de biais , jufqu’à ce qu’elle n’ait plus que trois 
ieds d’épailTeur. * 

Si le terrein eft couvert de gazon , il faut le conferver pour la 
artie de la bordure qui fait face à la mer , finon , aufli-tôt qu’elle 
ft faite , il y faut femer , bien dru , de la graine de chiendent , 
fin qu’il puilTe y avoir une couverture naturelle de même el'pece. 
.a graine qu’on eboifira doit être tirée d’un marais falé, & non 
’une prairie à foin ordinaire. 

a 0 . Il faut ouvrir une tranchée de même largeur pour le fond de 
î digue , & commencer l’ouvrage à deux ou trois pieds du bord 
e la tranchée. 

Cette tranchée fert à fournir des matériaux pour la digue ; ejle 
oit avoir environ quatre pieds de profonaeur, 6c la matière en 
oit être employée à la digue , relie qu’on, l'a tirée de la terre ; 
ar la liaifon doiren être bien ferme : or , les terres feront bien 
(lus ferrées &c fe lieront mieux , li on les emploie auflî-tôt après 
es avoir tirées du fol , &c la digue doit aller jufqu’à Ja mer, dans 
me pente fi douce & fi infenfible , que depuis fon fommet juf- 
[u’au pied , elle ait au moins dix-huit pieds j mais , du côté de la 
erre, il fuffit de lui donner les deûx tiers de cette pente. Que 
i la mer a coutume d’être forte en cet endroit , Sc de fe brifer • 
•xmtre la côte avec violence, on ne doit employer le gazon que 
iour revêtir le côté de la digue qui fait face à la terre ; car , fi on 
’en fervoit du côté de la mer , les marées le déracineroient avant 
ju’il eût fait prife avec la terre. On doit , en ce cas , y femer de 
a graine de gazon, ratifier bien uniment la pente de la digue, 
i femer la giaine bien épaifie , fur lefoir.d’un jour fort doux, 
mis le recouvrir avec le iareau & piétiner defius. Dans peu de 
ours elle lèvera j & , fitôt que le gazon aura acquis cinq pouces 
ie hauteur , il faut le faucher , afin qu’il ne palfe point de tuyaux : 
le cette matière, les racines auront beaucoup de force , parce 
ju’en peu de temps elles s’étendront & s’entrelaceront enfem. 
île de telle forte , que toute la force de la digue fera bientôt hors 
le toute atteinte , & couverte d’une efpece de tapis épais de ra- 
cines. De plus, fa fuxface , en montant, fe trouvera fi unie , que 
Ips vagues les plus furieufes ne feront que gliiî’er contre en mon* 
rant, ianscaufer aucun dommage, parce qu'elles n’y trouveront 
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aucun obfticle. Pour qu*un tel ouvrage réuflîffe , il faut le faire 
de fuite & fans interruption; &, pour cet effet, y mettre le plus 
de monde qu’il eft poffible , de peur que les tempêtes & les hau- 
tes marées n’y apportent des interruptions & ne l’endommagent. 
hxtr. des Journaux d’Angleterre , en 1771. 

Terres fujettes à être inondées par les terres hautes quife 
trouvent au-deffus. 

Moyens de les préferver de cette inondation. Ces moyens ne 
font guère praticables que lorfque la même perfonne fe trouve 
propriétaire des terres hautes ainfi que des bafTes : il fuffit alors 
de donner à l’eau un cours libre , fans lui laiffer aucune place 
pour faire irruption fur ces terreins. On doit , pour cet effet, pra- 
tiquer quelques faignées dans une direâion convenable , & alors 
fa propre terre lui fert de digue ; enfuite on doit avoir loin de les 
empêcher de devenir trop humides par les pluies qui tombent fur 
leur propre furface. 

A l’égard des terreins bas & dont le fond ferme retient l’eau, 
fait enfler la furface , & approche de la nature d’un marais, on 
doit y couper des faignées fi la terre eft naturellement affurée 
contre les inondations ; mais , fi elle eft garantie de la riviere par 
une digue , il faudra pratiquer dans la digue une éclufe pour la 
décharge de l’eau ; il n’en faudra pour cela qu’une fort petite. 
Dans ce cas, comme c’eft la digue feule qui retient l’inondation , 
le Propriétaire ou le Fermier peut , en y faifant une ouvertu- 
re , y laiffer entrer l’eau dans un temps convenable ; mais il ne 
doit pas l’y laiffer féjourner plualong-temps qu’il n’eft néceffaire : 
ce temps eft au commencement de l’hiver & au commencement 
du flot , parce qu’alors l’eau eft épaiffè & chargée de la meilleure 
partie de l’engrais des terreins plus élevés. Quand il eft entré aflea 
d’eau pour couvrir les terres, il doit fermer l’éclufe. 

Terres maigres & légères qui ont peu de fond. On en peut 
tirer quelque produit à force de les fumer : d’ailleurs , il en 
coûte peu pour les labourer ; ce que l’on fait avec une petite 
charrue & un petit cheval ou un âne. 

Pour réparer le défaut des Verres maigres qui manquent de 
prairies, on peut, i°. femer en certains endroits , du fainfoin, du 
trefle , du fenugrec : a°. on doit y nourrir des bêtes à laine , dont 
le profit peut devenir confidérable ; car ces bêtes profitent tout 
autrement dans les Pays fecs , & n’y ont point'les maladies aux- 
quelles les moutons font fujets dans les pâturages : leur chair s’é- 
tant nourrie de thym , de ferpolet, &c. en eft plus délicate, la 
laine plus fine, la graiffe qu’on en tire d’une plus grande blan- 
cheur : on y nourrit encore des chevres ; enfin , on y éleve des 
verres à foie. 

Il y a des terres excellentes à froment , qui n’ont qu’un lit de 
quatre pouces d’épaiffeur , fous lequel on trouve une terre rouge 
ftérile : on doit labourer ces lortes de terres à plat ou par gran- 
des planches , avec de petites charrues , qu'on appelle à oreille! , 
& faire enfor te que la charrue ne pique pas jufqu’à la terre rouge. 
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Réglés fur l’amélioration des Terres , fuivdnt la méthode de 
M. Pattullo. 


i°. On doit préparer pour cela les engrais : on les tire de la 
:erre ou des beftiaux. Ceux qu’on tire de la terre , font la mar- 
ie, la glaife , l’argille , le fable , route terre d’une nature oppofée 
ï celle qu’on veut engraiffer ; la vafe des rivières & des étangs , 
:elle de la mer , fes herbes Se fcs labiés. Les engrais que i’on tire 
des beftiaux font les fumiers ; ils doivent être mûris & confom- 
més , 6c gardés un an avant que d’être répandus furie champ : en 
général , il faut que les terres qu’on veut employer pour engrais, 
aient des qualités oppofées à celles des autres terres qu’on veut 
améliorer , & qu’on y mêle un tiers de fumier. 

2 °. A l’égard des terres argilleufes & fortes , comme elles font 
froides Se pefantes , on peut les améliorer avec foixanteou cent 
tombereaux de fable commun par arpent , ou cinquante tombe- 
reaux de fable de mer ou de riviere , ou de marne pure & non 
giaifeufe. 

3 °. Dès que les engrais font prêts , on donne à ces fortes de 
terres un premier labour en automne , un fécond au commence- 
ment du printemps ; enfuite on y voiture l’engrais convenable j' 
puis on donne le rroifieme labour , mais un peu plus profond que 
les deux autres : à la fin de Juillet on en donne un quatrième , 
c’eft le dernier ; il faut qu’il croife les trois précédents , 6c qu’il 
foit à plat : on doit femerà la mi-Septembre , après avoir donné 
à la iemence les préparations convenables. Dans un champ ainfi 
préparé , fix boifleaux , mefure de Paris , fuftifenr par arpent de 
cent perches , à vingt pieds la perche. L’Auteur de eerte mé- 
thode allure que , fi toutes ces chofes l'ont bien exécutées , la 
moiflbn fera de huit , dix , & jufqu’à quinze fetiers par arpent ; 
il prétend qu’un terrein ainfi cultivé en Angleterre, en rapporte 
quelquefois davantage. 

A l’égard des terres fablonneufes , graveleufes & légères , on 
n’y doit faire que trois labours , Se y porter le fumier convena- 
ble avant le fécond labour : il faut femer plus profondément dans 
ces fortes de terres , & on peut enterrer le grain , ou en donnant 
un léger labour après qu’il aura été feméfur la terre herfée ; ou 
bien en faivaut la charrue ordinaire , un homme peut le jetter 
dans un fillon , & le grain fera recouvert en traçant le fillon voifin. 

Lorfque dans ces terres on a femé du froment , & que l’année 
fuivante on veut les mettre en menus grains , on doit dépouiller 
les chaumes , les brûler par tas , & en difperfer également les cen- 
dres : cette opération eft excellente pour toutes les terres. On 
donne auftî-tôr après un léger labour , 8r on y femç de gros na- 
vets , qu’on appelfe turnefts en Angleterre , Se qui fervent dis 
nourriture aux beftiaux. Après qu’on en a fait la récolte , on 
laboure la terre au printemps ; on y ferne des pois , des feves, Sec. 
Après ces légumes , des navets; 6e , après les navets , au prin- 
temps fuivanr , de l’orge. L’Auteur obferve que les bons Fer- 
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miers , en Angleterre , ne fement jamais de grains que trois ans 
de fuite , & qu’ils mettent leurs champs en prés artificiels. 

a". Il veut qu’on entoure de murs , dont il trace l’idée , & de 
folles , tout héritage d’une certaine grandeur. Voyc{ Murs de 
clôture plus fimples. 

3 0 . Selon fon fyftême , fur la maniéré de cultiver les terres, on 
ne doit mettre en grains la même terre que trois ans de fuite ; il 
veut que fur un bien de trois cents arpents , par exemple , on 
en mette la moitié en grains , & l’autre moitié en prés artificiels ; 
mais cela ne peut avoir lieu que dans les bonnes terres , où le 
trefle croîtra facilement ; car , fi les terres ne peuvent porter que 
de la luzerne ou du fainfoin , lefquels durent fi ans , 6r qu’on 
ne peut détruite lorfqu’ils feront dans leur force , on doit alors 
divifer les terres en trois parties , dont une porte du froment ou 
de l’orge , & les deux autres de la luzerne ou du fainfoin. Ce fyfi- 
tême a befoin de quelque explication ; car on doit examiner fi 
les terres , que l’on veut cultiver dans cet ordre , font en valeur , 
ou fi elles font incultes. Lorfqu’elles font en valeur , on peut 
n’en mettre qu’un tiers en grain , & un autre tiers en près artifi- 
ciels , le troifieme reliant en jachere , félon la coutume ancienne ; 
de forte que la même terre , après avoir repofé trois ans , n’en 
fera que plus propre à porter du grain : alors on remettra en lu- 
zerne ou fainfoin la partie qui étoit en grain , & tout fe trouvera 
en culture fans difeontinuer ; car , au bout du fécond terme de 
trois ans , on labourera pour les grains la piece qui a été déjà lix 
ans en pré artificiel , que l’on établira dans la partie que le grain 
abandonne ; & ainfi de fuite, tous les trois ans. 

Mais , fi la terre ell inculte , comme peu de perfonnes pour- 
roieut foutenir la dépenfe nécelfaire pour établir tout-d’un-coup 
en fon entier une grofle Ferme , on peutfe contenter de mettre 
en culture , dans la proportion d’une piece de grain contre deux 
de pré , les terres que l’on pourra améliorer avec le fumier des 
beftiaux. Ces belliaux , multipliant tous les ans , donneront fans 
celTe de nouvelles forces pour etendre la culture ; car , comme ils 
rendent beaucoup plus qu’ils ne confomment , il ell effentiel 
d’en avoir une grande quantité pour confommer les ouvrages ; ils 
font le grand bien de l’Agriculture. 

Amélioration des Terres , ou moyen de fertilifer , ou de met- 
tre en valeur les plus mauvais cantons , & de pouvoir établir des 
prairies dans les endroits éloignés des rivières, particuliérement 
dans la Province de Champagne. i°. On fait que les terres la- 
bourables font divifés , dans la plupart des Pays , en trois fai- 
fons ou compots ; favoir , celle des feigles & froments , que l'on 
feme avant l’hiver; celle des menus grains , que l’on feme eu 
Mars , & celle qui fe repofe , qu’on appelle jachere. a°. Que les 
terres font ordinairement de trois éfpeces ,grifes, blanches & 
roufies ; que les grifes & les blanches ont un fond de fécondité 
qui ne demande qu’à être aidé par des engrais convenables ; que 
Jes roufies font mauvaifes , &■ n’ont d’autres propriétés que de 
porter des faüjfoios , qui y réuflïflèût mieux que dans les autres. 
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r , il y a un moyen de faire valoir ces terres les unes par les 
très ; car on fait, par expérience , qu’il faut que le quart des 
rres d'un Domaine lbit en prairie , pour que l’on puifTe avoir des 
igrais fuffilants pour les trois autres quarts. 

Ainfi , fi une Ferme eft , par exemple , de quatre cents arpents , 
1 en doit mettre cent en fainfoin, & les trois autres relient af- 
&és aux trois faifons ; n’amender que la faifon des bleds , & même 
divifer en trois parties , pour n’en amender qu’une chaque an- 
te : delà il fuit qu’en neuf ans toutes les terres fe trouveront 
nendées ; & , comme au bout de neuf ans la terre fe fent encore 
1 peu de fon premier engrais , le fécond que l’on portera la 
xieme année , la trouvant préparée , y produira un effet plus 
nfible ; ce qui ira en augmentant de neuf ans en neuf ans. 

Que fi on craint les frais Sr avances que pourroient coûter l’é— 
bliiTement de cent arpents de fainfoin, il n’y a qu’à divifer le 
jart de terres deftiné au fainfoin en cinq parties! n’acheter de 
mence que pour une, & n’enfemencer qu’un cinquième, qui 
•urnira l’année fuivante la graine pour le fécond cinquième , 
nfi de fuite ; enforte qu’en moins de cinq ans , la totalité fe 
ouvera enfemencée. Mais , comme le fainfoin ne dure que cinq 
a fix ans , après lefquels il faut retourner la terre , &la femer 
a grain , avec un peu d’engrais , elle portera du feigle & du 
ornent en abondance. Bien plus, comme le fainfoin a la pro- 
riété de détruire toutes les mauvaifes herbes, il fera très-utile, 
1 bout de cinq ans , de femer en fainfoin un autre quart dtt 
aatnp des Terres de la Ferme, & de promener ainfi dans toutes 
:s parties cette prairie artificielle. 

Que fi on a des tetres qui ne font pas propres au fainfoin , on 
ménage une portion de terre fuffifante pour la mettre en fain- 
iin pendant qu’cn retournera le vieux ; c’eft l’affaire d’une an- 
ée : il fuifit d’y avoir fait une récolte d’orge ou d’avoine. Dans 
:s commencements qu’on établit cette prairie , on doit fe conten- 
r d’avoir une douzaine de vaches , & cinquante ou foixante 
rebis : le foin de n’en point vendre le produit & de tout éle- 
er , les portera en quatre ou cinq ans au nombre de trente va- 
'tes Sr trois cents moutons : or ce nombre eft fuffifant pour four- 
ir les engrais d’une Ferme de quatre cents arpents ; car il feroit 
iwtile d’en avoir plus que l’on en pourroit nourrir. C’eft ainfi 
u’une culture bien entendue fait régner l’abondance , & ramener 
fertilité dans des Pays qui femblent devoir être toujours fté- 
Ies : il eft vrai qu’il faut du temps , des foins & de la patience ; 
rais on recueille chaque année le fruit de fes travaux , & les fuc- 
us qui croiffent de plus en plus foutiennent &#niment le courage. 
La ftériliré ou la fertilité des terres dépend du plus ou du 
îoins d’amendement. Tout l’art du Cultivateur doit donc confif- 
;r à fe les procurer ; les beftiaux font la feul& voie d’y parvenir : 
infi l’attention du Cultivateur doit fe borner à cet ob ; et. Or , les 
rairies artificielles, comme le fait voir l’Auteur du Traité qui 
or te ce nom , facilitent à tout Cultivateur les moyens de nour* 
ir de nouveaux troupeaux. 
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On peut encore améliorer les terres par le mélange de certaines 
terres avec d’autres : par exemple , les terres froides font fur les 
terres marneufes &c pierreui'es le même effet, que fait la marne fur 
les terres froides. Les terres fortes , mélées avec les fables arides, 
leur donnent de la conliftance , Sr ceux-ci , à leur tour , rendent 
les terres fortes plus légères , & les difpofent à recevoir les influen- 
ces des éléments : ainfi , lorlqu’on a des pièces de terre à portée 
de fe prêter des fecours mutuels , on doit effayer , dans un coin , 
de mêler enfemble quelques tombereaux de ces terres , & on en 
fait en même-temps plusieurs effais pour découvrir quel eft le plus 
avantageux de tous un peu d’ufage fait connoître la dofe de ces 
fortes de mélanges : on voit, en comparant le produit de ces effais 
.avec la dépenfe qu’ils ont occafionnée ,quel eft le profit qu’on doit 
attendre de fon travail. 

Si on peut augmenter la récolte d’un tiers en fus , il eft conf- 
tant que c’eft doubler le revenu de la terre ; ainfi , en examinant 
ce que vaut un pateil arpent de terre , fi l’on trouve que la dé- 
penfe n’excede pas ce prix , le mélange eft bon à faire , & on doit 
le regarder comme un véritable gain. Au refte , ces fortes de 
trav aux ne doivent fe faire que dans des faifons les moins occu- 
pées ; mais il feroit mieux de les faire dans les jours les plus 
longs. 

Pour ne pas rifquer de gâter une piece de terre en voulant en 
améliorer une autre , il faut qu’elle ait au moins un pied & d:mi 
de profondeur de bonne terre fans trouver le roc , le tuf on le 
marécage. Par bonne terre , on entend un grain femblable à celui 
de la furface , mais la couleur n’y fait rien. Une maniéré peu con- 
nue d’amender les terres, eft de femer , au mois d’O&obre ou de 
Novembre , des pois gris ou de la vefce , dans un champ qu’on 
veut amender ; un fetier de l’un & de l’autre fuftit pour un arpent 
de terre : ces grains poufferont au printemps une grande quantité 
de feuilles & de tiges : on doit les y laiffer , mais les labourer de 
maniéré que l’oreille ou vejfoir de la charrue les recouvre bien ; 
elles pourriront , & donneront à la terre beaucoup de fucs : cette 
terre ainfi labourée produira le double de ce qu’elle auroit produit 
de froment. 

Autres moyens d’améliorer les terres ftériles : i°. à l’égard de 
celles qui font couvertes de bruyères , on doit mettre le feuàli 
bruyere avant de labourer ; i°. le printemps fuivant labourer la 
terre à larges filions ; placer au haut des filions un piopceau de 
gazon , dr a la diftance d’une perche chacun, & y mettre le feuj 
3°. leprinternps de l’année fuivante labourer encore le terrein , 
y femer de l’avoin#, & la couper jufqu’à deux fois , pour l’empê- 
cher de devenir trop forte ; 4 0 . l’année d’après y femer desfeves 
ou de l’orge , & la troifieme des pois ; après quoi on la laiffe 
repofer fans y rien femer , & il y vient de foi-même un très-boa 
pâturage. A l’égard des terres humides & marécageufes , on doit 
les faigner & deffécher , & en brûler tout le gazon à deux ou 
trois pouces de profondeur. Journ. d’Anglet. 

On fait depuis peu l’expérience d’une nouvelle farte d’eDgrûi 
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très-mile pour améliorer les terres ; c’eft l’ufage de l’eau de chaux. 
Cette expérience a été faite fur un terrein ou il y avoit une pro- 
digieufe quantité de vers. Le Fermier, à qui appartenoit cette 
piece de terre , ayant fait réflexion l'ur la vertu de la chaux 8r 
fur les tft’ets qu’elle produit , fit mertre beaucoup de chaux dans 
un tonneau, 8c verfer par-delTus une grande quantité d’eau. Le 
lendemain matin , iJ fit tirer cette eau , & la fit répandre par féaux 
dans didérents endroits de la terre en pâturage ; c'étoir dans la 
failbn où l’herbe commençoit à croître, 8c ou les vers faifoient 
beaucoup de ravage : il fit reverler d’autre eau par-deflus la chaux , 
te il fit la même opération jufqu’à quatre fois. Non-feulement l’ef- 
fet en fut vifiblepar la deftruûion des vers , mais l’herbe devint 
plus épailfe & plus drue. L’année fuivante ce même Fermier , 
au lieu de recommencer la même chofe au printemps , il fit ver- 
fer de l’eau de chaux auffi-rôt que la première coupe du foin fut 
enlevée de deffùs terre ; & , après y avoir répandu les trois pre- 
mières eaux à deux jours de diftances l’un de l’autre , il jetta la 
derniere quantité l'ur la terre , & fit jetter la chaux en même-temps. 
La chaux étoit alors réduite en une poudre extrêmement fine. 
Ainfi en la remuant bien avec une branche de genêt, elle s’é- 
toit délayée avec l’eau. Cette eau fut jetté fur le champ com- 
me les premières, & fut diftribuée avec toute l’égalité poffiible. 
Le fruit de cette expérience fut que l’herbe .poufTq vite 8c devint 
forte, & qu’il y en eut une fécondé fauchée. Il eft vrai de dire 
que ces opérations coûtèrent beaucoup de travail ; mais il en fut 
dédommagé par le profit qu’il en retira : car dans ces fortes de 
cas , il faut fuppurer l’un avec l’autre. Journal économique , Oc- 
tobre 1761. 

Terres vaines 8c vagues , appellées communes ou pâtures. 
Ces fortes de terres incultes font ordinairement concédées par le 
Roi aux Communautés , 8c depuis fort long-temps. Il feroit à de- 
firer, dit un Auteur, que dans tous les Pays où il y a des ter- 
res vaines ou communes qui appartiennent au Roi, Sa Majefté 
voulût les accenfer aux Particuliers de la paroifTe , pour être par 
eux poffédées en propriété : le Roi en retireroit une rente an- 
nuelle ; ces terres le défricheroient ; au lieu que ces terreins 
étant pofledés par une Communauté , ils ne produifent pas le 
quart de ce qu’ils rendroient s’ils étoient divif-js. Qu’011 examine 
une commune de prés bas de cent arpents, appartenante à une 
Communauté de cinquante feux , on n’y verra ni ordre ni réglé , 
pas un arbre , pas un folle fait pour le defiechement ; on y verra 
les beftiaux nager pour paître une poignée d’herbes aigres : au 
ieu que fi ce terrein étoit divifé dans les cinquante feux, à rai- 
’on de deux arpents par ménage, on le verroit en dix ans en- 
ïérement defl'éché par des folles de fépararion , des plants d’ar- 
jres autour de chaque divifion . & le courant d’eau confervé pour 
irrofement dans les féchtyrelTes. Il en eft de même des terres en 
Fiche , car perfonne n’ofe mettre du grain dans un champ de 
•ommune : il faudroit défricher & clorre : c’eft trop d’embarras 
arfqu’on a’eft pas propriétaire, EJfai fur l’Admin. des Terres. 
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Terres incultes 8c Landes. (Défrichement des) Voye[ 

DEFRICHEMENT. 

Quoique rien ne foit plus utile que le défrichement des terres 
incultes , la plupart des Propriétaires de ces fortes de terres .fur- 
tout ceux qui font dans les provinces chargées d’impofiticDs ont 
toujours craint jufqu’ici que l’on ne leur en impofàt de nouvel- 
les, pour railon des augmentations de revenu que pourroient leur 
procurer les nouvelles cultures , 8c qu’ainfi ils ne pourroient fe 
dédommager des dépenfes 8c avances conlidérables qu’il eft nécef-’ 
faire de faire pour les mettre en valeur. Le Roi Louis XV , in- 
formé de ces raifons , a donné, le 16 Août 1761 , un Arrêt, 
par lequel Sa Majefté accorde certaines exemptions à ceux qui 
défricheront à l'avenir des terres incultes , c’eft-a-dire , toutes 
terres de quelque qualité & elpece qu’elles fuient, qui auront été 
laifTées fans culture depuis vingt ans , & qui les mettront en valeur 
de quelque maniéré que ce foit. En conféquence , Elle a ordonné 
qu’ils ne pourroient , pour railon du produit 8c de l’exploitation 
defdits défrichements , être augmentés à la Taille , Vingtième , & 
autres împofitions pendant l’elpace de dix années; Sa Majefté le 
réfervant de proroger ledit délai , fuivant la nature , l’importance 
& le luccès defdits défrichements. Sa Majefte a commencé d’ac- 
corder ce privilège notamment à tous ceux qui font dans les Gé- 
néralités de Paris , .Amiens , Soilfons , Orléans , Bourges , Mou- 
lins , Lyort , Riom , Poitiers , la Rochelle , Limoges , Bordeaux, 
Tours , Auch , Champagne , Rouen , Caën & Alençon. 

Sa Majefté entend de plus , que ceux qui prétendroient avoir 
été taxés à la Taille , Vingtième 8c antres Impofitions , pour rai- 
fon du produit & exploitation des défrichements faits dans les 
Généralités dénommées , puifTent fe pourvoir devant MM. les 
Intendants , lcfquels y ftatueront , ainft qu’il appartiendra , &c. 

Supplément au fumage des Terres. 

Un avis d’économie que donnent fur cetre matière des Agri- 
culteurs expérimentés , c’eft de ne point mettre du fumier , ou 
tout autre engrais proche des haies , 8c de n’en répandre qu’à la 
diftance de huit pieds de chaque baie. On fent que cette pratique 
diminuera de beaucoup la quantité du fumier, fur-tout dans les 
petits enclos , 8c conftquemment la dépenle. Il ne faut pas crain- 
dre que ces endroits foient d’un bien moindre rapport , parce 
que le bétail fupplée à ce défaut en faveur du Propriétaire. la 
raifon en eft fimpie ; ces animaux aiment à fe veautrer le long 
des haies ; la chaleur 8c la tranfpiration de leurs corps avec le 
crottin 8c l’urine qu’ils lailfem dans ces endroits, où ils fe tien- 
nent le plus fouvent , compenfenc abondamment le défaut de fu- 
mier , 8c les rendent auftî bons que les autres places du champ. 
En effet , on a ohfervé que l’herbê émit toujours plus forte au- 
près des haies qu’ailleurs. Ce qu’on peut expliquer , en difant 
que le fumier ayant donné à cette partie dtt rerrein la même 
quantité d’engrais qu’aux autres , le bétail lui en donne encore 
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autant. Ainfi , par la méthode que ces perfonnes-là contentent , un 
Fermier épargnera une grande partie de la dépenle , & cependant 
ie produit fera égal; 

Terre pour la vigne. Ce ne doit point être une terre franche 
ni propre a produire du bied j ce doit être , au contraire, une terre 
un peu maigre , fecbe plutôt qu’humide , lituée en pente , mélan- 
gée de petits cailloux ou de pierres a fulil. K oye ^ Vigne- 

Terre de jardin. Les qualités que doit avoir une bonne terre 
de jardin , font qu'elle n’ait point de mauvaife odeur ni de mauvais 
goût ; qu’elle ne foit ni trop humide , ni trop feche , ni trop for- 
te ; elle doit être facile à labourer èc fans pierres , être telle à lïx 
pieds de profondeur : en général , la meilleure eft celle qui eft 
dtfuce en la maniait , dont la couleur tire fur le gris , èc dont il 
ne fort point d’eau. 

Les meilleurs fonds de terre pour tes plantes potagères , font 
ceux qu’on appelle fables noirs , mais ni trop .ecs ni trop humi- 
des , èc expolés au Levant ou au Midi : cependant 1e Couchant & 
le Nord ont davantage que tes plantes s’y confervent plus long- 
temps en bon état. 

Avant de mettre en oeuvre un jardin , on doit en fouiller la terre 
par-tout , c’eft-à-djre , la remuer de maniéré que 1e dertus foit mis 
au fond èc 1e fond au-deflus , fans mélanger de l’un avec l’autre. 
Pour cet eft'et ,on fait des tranchées de trois pieds de profondeur, 
èc de trois ou quatre toifes dans la largeur du rerrein , fur quatre 
pieds de long. Quand on en a fait une , on jette dans la première 
les terres de la fécondé , ainfi fueceffivement ; & , après toute la 
fouille , on jetre dans la derniere tranchée la terre de la première. 
Lorfque la terre n’eft pas également bonne au fond comme au- 
deflus , ou parce qu’elle eft argilleufe , ou parce qu’il y a de l’eau , 
il faut absolument enlever tout ce qu’il y a de mauvaile terre dans 
le fond, & y en merrre de meilleure à la place , autant qu’il en faut 
pour la profondeur requife ; mais , fi la terre n’eft qu’ufée pour 
avoir fervi à d’autres productions , on doit mettre à l’air la terre 
qui étoit dans le fond , & y femer comme pois , feves , &c. & 
l’amender avec de bon fumier. 

La bonne terre eft celle qui tient 1e milieu entre la terre fermée 
èc la terre légère. On connolr ce jufte milieu par la facilité que l’on 
trouve à manier le fol de la terre , & par la vigueur de les produc- 
tions ; mais il eft plus ordinaire d’avoir une terre qui a l’un ou 
l’autre de ces défauts. 

Terre pour les fleurs. Elledoit être compofée de terre fran- 
che & vigoureufe , de terre légère & fablonneufe , & de terreau , 
qui eft un fumier de couche entièrement pourri Sr ufé , èc d’une 
certaine quantité de cendres. Paflèz toutes ce3 terres par la claie , 
en les mélangeant par égales portions : laiflfez repofer ces terres 
l’eipace d’un hiver pourfe bien lier. La terre grafte s’emploie pour 
les fleurs qui viennent de racines,, & la légère pour celtes qui 
viennent d’oignons ; mais il faut renouveller ces terres de temps 
en remps. La terre des cailfes ou vafes portatifs , ne fauroit être 
trop meublée « c’eft-à-dire , ni trop feche, ni trop humide , ui trop 
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forte : les fleurs mêmes avec leurs racines la veulent légère , à 
plus forte raifon les filets délicats qui fortent des graines. 

TERREAU. On appelle ainfi du fumier vieux & confumé , & 
particulièrement celui de cheval , & qui devient une efpece de 
terre noire : on s’en fert pour élever des falades , des lairues , &c. 
fept ou huit pouces d’épais fur une couche nouvelle , fuftifcnt pour 
cela. 

TESTAMENT ( un ) eft un aâe folemnel , par lequel le 
Teftateur déclare ce qu’il veut être exécuté après fa mort. Un 
Teftament n’a d’eftet qu’après la mort du Teftateur , & celui-ci 
peut le révoquer jufqu’au dernier moment. Selon le Droit Ro- 
main , les Teftamenrs folemnels font ceux qui font rédigés pat 
écrit en prélence de l'ept témoins , & fignés d*i Teftateur & des 
témoins , avec l’appofition de leur cachet : les témoins doivent 
être de îexe mafculin , puberes , & capables de recevoir par Tef- 
tament. Selon le même Droit , les enfants de famille > qui font 
en la puillance de leur pere, ne peuvent point faire de Teftament, 
fi ce n’eft de leur pécule , c’eft-à-dire , de ce qu’ils ont acquis à la 
guerre ou au Barreau ; les furieux ; ceux qui font en démence ou 
en imbécilité , à moins qu’ils n’aient eu de bons intervalles ; les 
interdits,, les muets & fourds de nature; ceux qui font morts civi- 
lement. 

i°. Parle même Droit ,ceux qui fervent de témoins ne peu- 
vent pas être inftitués héritiers , mais ils peuvent recevoir des 
legs. Dans le Pays coutumier on ne peut rien léguer aux Té- 
moins , encore moins aux Notaires , Curés ou Vicaires. Il y a 
des Coutumes od le mari & la femme ne fj peuvent rien donner 
par Teftament , mais dans d’autres ils fe peuvent donner tout ce 
qu’ils pourroient donner à des Etrangers. Les Tuteurs & Cura- 
teurs , non plus que leurs enfants pendant la vie de leur Pere , 
font incapables de recevoir des legs de ceux dont ils ont eu le 
foin jufqu’à ce qu’ils aient rendu compte ; mais les Tuteurs ho- 
noraires & les fubrogés Tuteurs en peuvent recevoir. Les Mé- 
decins , Chirurgiens , les ConfefTeurs , font pareillement incaps- 
bles de recevoir des legs des malades auxquels ils ont prêté leur 
miniftere. Quant aux chofes dont on peut difpofer par Teftamenr, 
un Pere , par exemple , félon le Droit Romain , peut difpofer 
de tout fon bien , pourvu qu’il lailfe la légitime à fes enfants. 
Dans le Pays coutumier , cette faculté eft plus ou moins éren. 
due , félon la difpofition des Coutumes , qui varient à ce fujet- 
Selon celle de Paris , on peut difpofer des meubles St du quint des 
propres. 

En Pays coutumier il y a deux fortes de Teftaments. i°. Le 
Teftament olographe : cette forte die Teftament doit être entière- 
ment écrit de la main du Teftateur , & ligné de lui ; autrement il 
feroir nul. 

a°. Le Teftament difté par le Teftateur , & r reçu pardevant 
deux/ Notaires , ou pardevant le Curé ou Vicaire de la Paroifle 
du Teftateur & un Notaire , ou pardevant ledit Curé ou Vicaire 
& trois Témoins ou pardevant un Notaire & deux Témoins idoi- 
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nés mâles , âgés de vingt ans, & non légataires. Ce Teftament 
doit avoir été relu au Teftateur , & mention de ce en doit être 
faite ; être ligné par le Teftateur & les Témoins ; St , s'ils n’onr pu 
le ligner , mention eft faite de l’interpellation qu’on leur en a fai- 
te , St de la caufe pour laquelle ils ne l’ont pu : malgré cela , il faut 
qu’il y air du moins un Témoin qui figne le Teftament , à peine de 
nullité ; il faut qu»te Teftament foit fait à une feule fois & non à 
piulieurs reprifes. 

Les Coutumes en France ne s’accordent pas fur l’âge auquel il 
;ft permis de faire Teftatwent : félon la Coutume de Paris , il faut 
avoir vingt ans accomplis pour difpofer de fes meubles St de fes 
acquêts , St vingt-cinq ans pour difpofer du quint des propres. 

3°. Dans la plupart des Coutumes , l’inftitution d’héritier , qui 
eft la baie des Teftaments faits félon le Droir Romain , n’a point 
lieu , par la raifon que le Teftateur n’y peut pas fe faire d’autres 
héritiers que ceux que la Loi du fang lui a donnés ; c’eft ce qui a 
Fait dire qu’e» Pays coutumier , on n’y fait point de véritables 
Teftaments , & que ceux qu’on appelle de ce nom ne font que des 
Codiciles. En effet , quoique le Teftateur puilfe faire des legs par- 
ticuliers & univerfels, ces legs ne comprennent qu’une certaine ef- 
pece de biens ; tels que les meubles & acquêts , St le quint des pro 
près , du moins dans la Coutume de Paris ; les quatresautreaquints 
étant réfervés aux héritier^ du fang , comme étant une efpece de 
légitime que les Coutumes ont accordée à ces derniers. Cepen- 
dant , quoiqu’on ne puiffe difpofer que du quint des propres par 
un aâe de derniere volonté , on peut difpofer de la totalité de fes 
biens , lorfque c’eft par un aûe entre-vifs. 

TESTICULÈS enflés. Remede. Prenez trois onces de farine de 
feves ; verfez-y deffus un demi-verre de jus de lierre & d’hieble , 
8 c une once d’huile rofatj faites bouillir le tout jufqu’à ce qu’il 
foit réduit en conftftance de cataplafme; appliquez -le fur la par- 
tie malade : la farine de riz & de haricots avec oxycrat eft auffi 
fort bonne. Si la tumeur des tefticules eft accompagnée d’inflam- 
mation , prenez des feuilles de jufquiame', mettez - les dans du 
beurre frais , & dans des feuilles de chou , avec lefquelles on les 
enveloppe : on les fait cuire fous la braife , & ou les applique en 
forme de cataplafme. 

Testicule enflés des chevaux. Remede. Faites cuire des fe- 
ves dans la lie de vin de la moins épaiflè , jul’qu’à de qu’elles foient 
amollies à force de cuire , pilez-les , mettez-les en pâte; ajoutez-y 
demi-once de caftoreum en poudre fine ; mêlez le tout ; étendez - 
le bien chaud fur un linge , St enveloppez-en les tefticules : cou- 
fez le linge , mais auparavant graiflez les tefticules avec de l’huile 
rofatj réitérez ce temedeau bout de 24 heures. 

TÊTARD , Poiflon. fVye^MEUNlER. 

TÊTE , maux de tête de caufe froide. Remede. Attirez par 
le nez le fuc de la grande éclaire purifiée. Ou faites amortir fur 
une poêle de fer mile fur le feu , une poignée d’herbes appelles 
pied de pigeon , St appliquez-les fur la tête ou fur le front. Ou 
avalez une petite écuellée de bouillon , dans lequel on aura fait 
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bouillir , pendant un demi-quart d’heure , une petite poignée de 

feuilles de bétoine. 

Dans ie mal de tête , il faut toujours tenir le ventre libre , car 
la conftipation le fan augmenter. 

Mal de Tête de caufe chaude. Retnede. Appliquez f en fron- 
teau , entre deux linges , des feuilles de morelle pilées , & mêlées 
avec des cendres de l'arment en confiftance duhouillie. Ou oignez 
le front & les tempes d’onguent de populeum. 

Mal de T£t£ appelle clou , parce qu'il eft fixe & arrêté , com- 
me un clou qui y feroit planté. Remette. Pilez de la vervaine , & 
l’appliquez après les remedes généraux. 

Si le mal de tête vient de l’abondance du fang , ce que l'on con- 
noît par des yeux enflammés , par un violent battement de pouls , 
aux côtés des tempes , & par une urine rouge , il faut fe faite fai- 
gner & le rafraîchir avec une tifane d’orge & de chiendent, pren- 
dre quelques lavements , & le purger le troifieme ou quatrième 
jour , avec une once & demie de caffe difloute en deux verres de 
petit lait. 

S’il vient de la bile, on peut employer la faignée & les lave- 
ments faits avec une décodion ordinaire , prendre le foir des ju- 
lepsavec les eaux de chicorée & de pourpier : fi la douleur con- 
tinu», on peut fe faire faigner encore , 8r on doit prendre un vo- 
mirif , comme deux onces de vin ûnétique , ou deux ou trois 
grains détartré emétique. 

Dans les maladies de la tête , tels que l’apoplexie , l’épilepfie , 
le vertige , & c. on doit prendre les remedes depuis la nouvelle 
jufqu’à le pleine lune. 

THE. Petite feuille d’un arbrifleau qui croît aux Indes Orien- 
tales. Le bon thé doit être en petites feuilles entières, vertes, 
d’une odeur de violette. On doit le garder dans une boîte bien fer- 
mée , afin de conferver fon odeur , en laquelle conlifte fa vertu ; 
on en met infufer deux pincées ou environ une dragme dans une 
livre d’eau ou chopine , & auffi-tôt que les feuilles vont au fond , 
on le retire & on prend l’infufion toute chaude avec du fucre , 
& à plufieurs reprifes. On peut le faire infufer une demi-heure , 
& cette elpece de décoûion eft banne contre l’indigeftion , les 
crudités & les autres vices de l’eftomac ; contre le mal hypocon- 
driaque : elle confume l’acide des premières voies. Le thé eft un 
bon céphalique, il ôte raffoupiflèment , réveille les efprits , pré- 
vient la goutte , l’apoplexie , la paralyfie. • 

On difiingue le thé en trois fortes. x°. Le thé verd commun , il 
a les feuilles petites & chiffonnées , & collées enfemble en lé- 
chant ; fon goût eft aftringent , fon odeur agréable ; il donne i 
l’eau une couleur d’un verd jaunâtre. 

2°. Le thé verd plus fin : fes feuilles font plus grandes , point 
roulées , il eft d’une couleur un peu plus pâle , que le verd bleu, 
d’une odeur agréable & de violette , d’un goût plus gracieux; 
fon infufion eft d’un verd pâle : on peut rapporter à cette efpece 
tous les thés d’un haut prix , comme l’impérial. 

3°. Le thé - bout a les feuilles plus petites & plus pliflees que 

les 
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tes deux efpeces précédenres , il eft aufli plus foncé : il a le goût 
àes autres , il eft doux & aftringent , & a un peu l’odeur de larofe» 

THÉRIAQUE. Compôfition que l’on trouve chez les Apothi- 
caires , & dans laquelle il entre de la poudre de vipere , de l’o- 
pium , & plufieurs autres ingrédiens. 

Elle, eft très -Utile contre beaucoup de maladies. Prife parla 
bouche , elle eft bonne contre toutes fortes de poifons ,* morfures, 
piquures de bétes venimeufes , morfures de chiens enragés; con- 
tre toutes fortes de fievres peftilentes; contre toute pourriture , 
diarrhée, dyflenterie,ventuofités , convulfions , épilepfies , para- 
lyfies , apoplexie , 8c contre toutes maladies de cerveau caufées 
de froideur ; contre les inquiétudes , les mfomnies , l’hydropifie , 
la jauniffe , & enfin contre toutes pallions hyftériques. La dofeeft 
pour les enfants, depuis un grain jufqu’à fix , & pour les grandes 
perfonnes , depuis un gros jufqu’à deux gros. 

On l’emploie auffi extérieurement , en l’appliquant enforme 
d’emplâtre fur les clous , bubons peftiletiels & vénériens ; fur 
le cœur , l’eftomac & le bas- ventre , pour réfifter à la malignité 
& faire mourir les vers. 

Onia mêle dans l’efprir-de-vin, parmi les huiles & les onguents, 
& on l’applique fur toute l’épine du dos , fur la plaqte des pieds , 
les poigriets , dans les fievres quarte , 8c autres intermitenres. On 
peut faire de l’eau thériacale dans trois onces de bonne eau-de- 
vie. La dofe eft depuis un fcrupule jufqu’à deux dragmes. 

THERMOMETRE & Baromètre. Le Thermomètre eft u» 
inftrument nécelfaire à la campagne autant qu’à la Ville : il fert à 
connoître la température d’un lieu ,’Ies degrés de chaleur ou froi- 
deur de l’air. Il y en a de deux fortes : les uns font ouverts par le 
bout d’en-bas comme le Baromètre , l’autre bout eft fermé hermé- 
tiquement , 8t fe termine par une petite boule pleine d’une liqueur 
Colorée , laquelle monte ou defcend dans le tuyau , fuivant que 
l’aiVqui y refte enfermé feraréfie ou fecondenfe; d’autres font fcel- 
lés hermétiquement par les deux bouts , celui d’en-bas eft terminé 
par une boule dans laquelle eft renfermée la liqueur. Cette liqueur 
y monte quand il fait chaud , 8c elle defcend quand il fait froid : 
on connoît les degrés de cette chaleur ou froideur par des divi- 
fions qui font marquées fur une platine fur laquelle on pofe le 
tuyau. Un Agriculteur a befoin d’un Thermomètre en différentes 
occafions , pour pouvoir faire avec plus de fuccês les divers tra- 
vaux champêtres. 

Comme nous venons de donner une explication du Thermomè- 
tre , & que la plupart des perfonnes qui en ont un , ont auflï un 
Baromètre : nous avons cru devoir placçr ici l’explication de cet 
autre inftrument de Phyfique. 

Un Baromètre eft deftiné à connoître 8c à mefurerla pe- 
fanteur ou la légéreré de l’air. Il eft compofé de deux tuyaux de 
Verre , un ayant environ quatre pieds de long , & là quatrième 
partie d’un pouce de diamètre dans fa cavité; il eft fcellé hermé- 
tiquement par le bout d’en-haut : celui d’en-bas eft fait en forme 
de fiole , 8c rempli de vif-argent. ■>. 

lomt II. A à 
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L’une des branches elt fermée hermétiquement par l'une de fet 
extrémités ; l’autre eft ouverte par en-bas, St pleine de quelque 
liqueur qui ne gèle point en hiver. A côté de ce tuyau , on marque 
fur une platine , laquelle elt clouée fur le bois qui fert à foutenir 
les tuyaux , les degrés de l’élévation du mercure. 

Comme en a chatte tout l’air groffier , lors de la conftru&ion du 
Baromètre , le mercure demeure fufpendu à la hauteur d’environ 
vingt - huit pouces plus ou moins , l’elon que l’air eft plus léger ou 
plus pelant. Le Baromètre a fait découvrir que la coionne d’air 
de la grofléur du tuyau , pefe 28 pouces de mercure Sr 32 pieds 
d’eau. 

On a remarqué que la pefanteur de l’air varie confidérablement 
dans les mêmes lieux en différents temps; qu’il eft ordinairement 
plus pefant dans un temps clair & ferein , & qu’il eft plus léger 
dans un temps nébuleux gr chargé de vapeurs. 

Le Baromètre baifté d’une ligne quand on le porte à 60 pieds ou 
environ au-deffus du niveau de la mer; car le Baromètre varie 
dans les mêmes circonftances du temps : fa grande utilité eft de 
marquer le femps fec ou humide. On peut s’attendre à du fec , à 
proportion que ia colonne de vif- argent eft plus preffée que la 
colonne d’air qui pefe deffus , & on connoît que le temps fera hu- 
mide à proportion qu’elle eft moins preffée. Ces deux inftrumenrs 
font d’une grande utilité pour les opérations de l’Agriculture ; 
car , par leur moyen , on connoît l’état Sc les variations du temps 
fans l'ortir de chez foi. 

THON. Grospoiffon de mer , qu’on fait mariner en Provence , 
Sc que l’on mange en lalade : on peut le manger en caiffe , c’eft- 
à-dire, qu’on en mer plulieurs tranches dans une petite caiffe de 
papier avec beurre frais , fines herbes ; on les pane de mie de pain : 
ou mec la caiffe dans une tourtiere avec feu deffus Sc deffous ; on 
11e les laiffeque le temps de chauffer & prendre couleur. 

THYM , plante à la hauteur d’un pied. Ses branches fontli- 
gneul'es & grêles; fes feuilles font petites & blanchâtres ; fa fleur 
en gueule , St découpée par le haut en deux levres : elle naît au 
fo'mmet des rameaux. Le thym fe feme Sc fe replante de plant en- 
raciné d’une touffe en plufieurs brins avec les racines , & dont on 
éclate le pied. 

On emploie le thym dans les bains aromatiques , pour fortifier 
les jambes Sc les autres parties affoibties. Sa décoûion eft bonne 
contre l’afthme ; on l’applique en cataplafme fur les endroits 
goutteux. 

TIERCELET. On appelle ainfi le mâle d’un oifeau de proie j 
il eft plus petit.que la femelle , & bien moins fort. 

TIERCEMEKT. Terme uftté en fait d’adjudication des 
bois. Le tiercemenr eft le tiers du prix principal : de façon que 
fi un arpent de bois a été vendu i$o livres Sc qu’un des Enchérif- 
feurs veuille l’avoir par préférence de prix , il fait lignifier dans 
Içs vingt-quatre heures à l’Ajudicataire Sc au Propriétaire , qu’il 
entend tieteer , & qu’il prendra lefdits bois à 200 "livres l’arpenr. 
Un autre Marchand peut encore doubler fur eda , c’eft,- à - dire , 


offrir liv. en fus , ce qui fait moitié du tiercement ; Si , lorfque 
le premier Adjudicataire , ni le Tierceur , ni ie Doubleur ne veu- 
lent céder , & qu’ils confentent chacun en particulier de payer 
ledit dernier prix , qui feroit dans le cas fuppofé 22 ) liv. par ar- 
pent , on allume la bougie , Si chacun des trois ou deux feule- 
ment , fi l’un des trois s’eft retiré , enchérifient par vingt fols , 
jufqu’a ce que la bougie s’éteigne : au moyen de quoi l’adjudica- 
tion refte au dernier Enchérifleur & fans retour. En Normandie, 
les ufages fur cela font différents. 

TILLEUL , grand arbre , fort propre à faire des allées & des 
cabinets de verdure. Son bois eft blanc , ainfi que fon écorce ; fa 
tige belle , fa tête bien garnie , fa feuille verte & dentelée. Cet 
arbre fe verfe aifément , & il ne dure pas long-temps ; il aime la 
terre grafle & les lieux où il y a un peu d’humidité : on les éleve 
de graine , 8r ce font les meilleurs , ou de plant enraciné : en ce 
cas on doit choifir les plus petits , & les mettre en pépinières 
quelque-temps auparavant, afin qu’ils prennent du chevelu. Soa 
écorce fert à faire des cordes à puits. 

Le bois de Tilleul s’emploie par les Menuifiers , Coffretiers , 
Layetiers , Tourneurs , parce que ce bois eft tendre , quoique 
ferré , & que Iecifeau le coupe facilement. On le débite en tables 
épaiffes , depuis deux jufqu’à cinq pouces , & longues de douze. 
Le Tilleul le plus eftimé eft celui de Hollande. 

TIRASSE. Grand filet à mailles , faites ordinairement en lozan» 
>e , 8r de fil fort & retors. On met une corde tout le long d’un des 
;ôtés de la tirafTe pour la tirer : on fe fert de ce filet pour les cailles 
U les perdrix. Voye%_ Cailles. 

TIROIR , Terme de Fauconnerie. C'eft une paire d’ailes de 
:hapons ou de poulet , ajuftée en maniéré d’oifeau , avec un petit 
norceau d’étoffe rouge , St dont les Fauconniers fe fervent pour 
appeller i’oifeau de proie fur le poing. * 

TISANE ( la ) eft une efpece de boifTon légère , compofée de 
acines , de feuilles &" de fleurs , auxquelles on ajoute quelque- 
ois des fels. La tifane ordinaire eft faite avec de l’eau bouillie , 
u chiendent St de la régliffe. On doit éviter de la faire trop 
paille , de peur de charger l’eftomac du malade : ainfi on ne doit 
lettre , pour chaque pinte d’eau , qu’une poignée de racines , 
eux poignées de feuilles , deux pincées de fleurs , une demi- 
oignée de fruits ou de femences , St on les prépare avec les fim- 
les convenables à la maladie. En général, on ne doit pas faire 
ouillir les tifanes long-temps. Il y a beaucoup de fortes de 
fanes. 

Tis ane pour purifier le fang Sr poufler hors du corps les hu- 
leurs fuperflues. Prenez une poignée de racine de patience , 
itanr d’orge mondé , vingt vieux pruneaux , dix ou douze jujubes 
■ une poignée de lentilles ; faites bouillir le tout dans un coquemar 
e terre avec trois chopine? d’eau , jufqu’à ce qu’elle foit réduite 
une pinte ; coulez-la enfuite à travers un linge blanc ; partagez 
colature en fix prifes. Prenez-en une tous les matins à jeun , Sr 
s mangez que deux heures après. 
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TisAnê univerfelle pour toutes les maladies , capable de re- 
nouveller les forces , & de conferver la fanté. 

Prenez demi mefure d’avoine , de la meilleure , bien nette & 
lavée, & une poignée de racines de chicorée fauvage nouvelle- 
ment arrachée : mettez-Ies bouillir enfemble dans fix pintes d’eau 
de riviere , pendant trois quarts-d’heure à moyen bouillon : puis 
ajoutez-y une demi once de cryftal minéral , & trois ou quatre 
cuillerées de bon miel à manger , pefant environ un quarteron. 
Remettez encore bouillir le tout enfemble pendant une demi- 
heure : après pafl'ez le tout par un linge ; & , ayant mis la tifane 
dans une cruche , laiflez-la refroidir. 

Prer.ez-en le matin à jeun deux bons verres , demeurant deux 
ou trois heures après fans manger ; & , trois ou quatre heures après 
le dîner , encore deux autres verres , continuant ainü pendant 
quinze jours , & agiflant à l’ordinaire. 

Ceux qui l'ont un peu replets & ferrés , doivent faire précéder 
cette boiflon par quelque lavement ou légère purgation. Cette ri-- 
fane purge parfaitement les reins , décharge le cerveau , nettoie 
le poumon , le foie , la rate ; chafle toute gravelle , fievre, laflî- 
tude , aflbupifl'ement , réveille les fens , ouvre l’appétit , engrailîe 
tx donne force & vigueur. Pour fe conferver en fanté , il fuffit 
d’en prendre pendant quinze jours deux ou trois fois l’année , 
principalement pendant la chaleur de l’Eté, qui eft la faifonla 
plus favorable pour s’eu fervir : ce remede a guéri plufieurs ma- 
ladies invétérées. 

Tisane rafratchiflante & adouciflance. Lavez une poignée 
d’orge ; laifTez-la égoutter : faites-la cuire dans trois chopines d’eau 
jufqu’à la diminution du tiers ; verfez cetre déco&ion dans une 
tenir, e oü vons aurez mis demi once de réglifle ratilTée St con- 
cafl'ée ; laiflez-la refroidir , & la coulez : elle tempere la itevre , 
modéré le rhume & l’àcreté des humeurs. 

Tisane contre la roux, provenant du rhume. Coupez de la 
réglilfe fort menu j ajoutez des figues & du pas d’âne la quantité 
fuîbfante j jetrez le tout dans deux pintes d’eau ; faites réduire 
la décoôion à la moitié j puisfaites-Ia refroidir , & buvez-en aux 
lepas & hors des repas. 

Tisane purgative. Prenez deuxdragmes deféné , demi once 
de coriandre , demi -once de réglifle & demi -once de rôles de 
buiflon ; mettez tremper le tout le loir dans une pinte d’eau froi- 
de , & le lendemain matin paflez-le par un linge blanc : prenez-en 
un verre en vous levant ; ne mangez pas de deux heures : prenez- 
en autant après la digeftion du dîner , &le troifieme vejrre en fe 
couchant. 

Ti s A n E de fanté pour décharger le cerveau , nettoyer le foie & j 
la rate & les autres vifeeres , rafraîchir & donner de la vigueur. * 

Prenez un demi - picotin de bonne avoine bien nette , une 
poignée de racines de chicorée fauvage, une demi-once de cryf- 
tal minéral , un quarreron de miel , quatre pintes d’eau de riviè- 
re : faites bouillir l’avoine avec la chicorée dans cette eau pendant 
trois quarts-d’heure j mettez enfuite le miel & le cryftal , puisfai- 
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tes bouillir le fout urte demi-heure , & paflez-!e : prenez-en à jeua 
deux verres pendant quinze iours. , 

Obfervation fur le lujet de cette boiflon. Comme elle eft d’un 
grand ufage dans les maladies, elle doit être proportionnée à la 
quarté de l’urine ou de ce qui peut s’en féparer par la trans- 
piration inlênfible. Cette boiflon doit être digérée ; autrement 
elle fournit au fang des parties crues & étrangères , plutôt capa- 
bles d’augmenter fon défordre que d’y remédier : d’ailleurs , une 
trop grande abondance de bcillbn relâche trop l’eftomac & les 
vaiiTeaux , & ce relâchement lé communique à tout le fyfiême 
des nerfs : c’eft-ià lcuvent la principale caufe des âtigoiflès & des 
•tenlions du bas-ventre , qui jettent le malade dans des accidents 
dangereux. Raulïn. Traité des Maladies. , 

TITRE NOUVEL. ( pafl'er ) Pour entendre ce que c’eft , il 
eft bon de favoir que lorsqu’il nous eft dû une rente aftèâée 8 c 
hypothéquée, fur un tel fonds , nous obligeons le nouveau Pro- 
prietaire de ce fonds à nous pafl'er titre nouvel r c’eft-à-dire , à 
fcconnoître par un Aûe, qu’il eft Propriétaire d’un tel fonds af- 
feûé & hypothéqué à une rctue qui nous eft due , & qu’il pro- 
met de payer & continuer à l’avenir les arrérages & intérêts , ou 
bien déclarer que cet héritage eft chargé de tels droits où rentes 
pour empêcher la prefeription. 

On fait auflî par titre nouvel à celui qui doit une rente 
conftituée pour empêcher la prefeription de trente ans , que le 
Débiteur pourroir oppofer à fon Créancier. 

TOILE ( la ) eft un tiffu de fils entrelacés, dont lei uns s’éten- 
dent en long & les autres en travers. On fait de la toile avec du 
chanvre , du lin & du coton. Voyelles Arr. Chan-VKE & Lin. 

Comme en bien des endroits de la Campagne , on fait filer du 
chanvre ou du lin pour faire de la toile , & qu’enfuite on fait faire 
la toile par un TifTerand, 11 eft bon de favoir la maniéré de blan- 
chir les toiles. 

i°. Dès qu’on a reçu la toile des mains du Tiflèrand , on doit 
la laver dans de l’eau chaude , afin d’ôter la pâte qui y refte , 
pu. s la mettre à la leflîve , laquelle doit être compofée de cendres 
bien fortes , avec des racines d’hieble. La leflîve étant faite , & la 
foile bien lavée en eau claire, 6r favonnée avec du favon noir, 
Il faut l’étendre à l’air , au ferein & à la rofée fur l’herbe , & 
l’arrofer au foleil , la Iaiflant de la forte fepr à huit jours , & elle 
fera très-blanche. Chomel. 

TOISE , mefure. Il y en a de trois fortes : i°. la toife cou- 
rante, c’eft-à-dire , celle où l’on ne mefure que la longueur ou, 
hauteur ; elle eft de fix pieds : a°. la toife quarrée , qui eft celle 
où l’on mefure une furface en longueur & en largeur ; elle a 
trente-fix pieds quawés-: 3 0 . la toife cube, qui contient fix pieds 
en tous fens , longueur , largeur & profondeur , &• qui contient 
216 pieds cubes. 

TOISÉ c le ) eft le mefurage d’une furface , qui fe fait avec 
la toife ; cette mefure eft de bois , & les pieds Sr pouces y font 
marqués par deslignes. Pour toifer toutes fortes de terreins éc phU 
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ces , on doit favoir que la roife cube de terré contient ai 6 pieds» 
comme on vient de le dire ; & , pour s’en convaincre , on doit 
multiplier la longueur de la place par la largeur , & le produit 
par la hauteur : ainfi , une toile cube de terre ayant fix pieds de 
tous l’en s , on multiplie fix par fix , qui eft la longueur & ^lar- 
geur , cela produit 36 pieds ; & le produit étant multiplié par fix , 
c’eft-à-dire , fi on additionne 6 fois 36 , qui eft la hauteur , il vien- 
dra 216 pieds : par cet exemple , on peut toifer toutes fortes de 
places de terres. , 

Quand la chofe qu’on toife eft d’une figure égale , on multi- 
plie pour les furfaces la longueur par la largeur ; & , quand c’eft 
un folide cube, on multiplie la hauteur par le produit de lalon-t 
gueur & de la largeur. 

T01.SÉ de Maçonnerie félon les Us & Coutumes de Paris. 
Les murs , foit de pierre de taille , ou de moilon , fe toifent toife 
pour toife , de quelque épaifleur qu’ils foient , &c on ne rabat au- 
cun vuide pour les croifées ni les portes : mais à celles où il n’y 
a point de pierre de taille , on rabat la moitié. 2 0 . Les avant- 
corps , faillies & entablements , .fe toifent à part du corps des 
murs ; 3 0 . les cloifons recouvertes des deux côtés , fe toifent 
comme pour gros mur ; celles qui ne font point recouvertes , vont 
à deux toifes pour une. L’enduit des vieilles murailles qu’il faut 
rehacher , fe compte à fix toifes pour une. Les folives qui font 
au-defiùs des poutres , vont à un quart de. pied : à l’égard des 
fcellements , ceux de corbeau avec tuileau &. plâtre , fe comptent 
pour un pied : ceux de gond aux contre-vents , aufiï un pied ; 
les autres que pour demi-pied : ceux des barreaux de fer pour de- 
mi-pied chacun , quand c’eft dans la pierre de taille , & pour un 
quart , fi c’eft dans le plâtre : chaque piece de moulure fe compte 
pour demi-pied. 

A l'égard des ouvrages de figure inégale , fi ce font , i°. les 
marches d’efcalier , on toife tant la hauteur que la largeur , com- 
me pour les gros murs ; & , fi les marches font tournantes, on ne 
les toife que par le milieu de leur longueur, a 0 . Les arcs des 
voûtes fe toifent en dedans , & on prend le tiers de la longueur 
de l’arc que l’on multiplie par la longueur de la voûte : il y en a 
qui prennent le tiers pour toutes fortes de voûtes. 3 0 . Les piles 
de pierre de taille qui foutiennent les arcades des caves , fe toifent 
fur leur largeur & épaiffeur : ainfi une pile de quatre pieds eft 
toifée pour fix. 4 0 . Les tuyaux & manteaux de cheminée fe toifent 
pour mur , & .leur hauteur par leur pourtour, rabattant les épaif- 
feurs des languettes , & augmentant neuf pouces pour celles du 
plancher ; les âtres faits de carreaux pour un fixieme de toife. 
5 0 . Les plafonds à lattes jointives, toife pour toife ; les recouvre- 
ments des poutres , trois toifes pour une ; lés planchers carrelés, 
toife pour toife. 6 a . Les tuyaux des privés par leur hauteur & fur 
fix pieds de pourtour , & les contremurs derrière les tuyaux , 
toife pour toife ; les fours , pied pour toife , s’il y a fix pieds en 
Oeuvre. 

• 'Selon le toifé de bout-ayant , fans retour , qui a été établi par 
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l’Ordonnance de Henri ÏI , de l’an 1557. » les Maçons font obli- 
gés d’orner leurs bâtiments de faillites & de moulures fuivant la 

Î iualiré , fans que les faillies & les moulures puiflent être rdi- 
ées non plus que le vuide , mais feulemenrlc plein. Mais , com- 
me les Maçons favent à combien la tuii'e leur peut revenir , les 
faillies comprîtes , fans qu’elles foient toifées , ils viennent faci- 
lement à bout d’éluder cette Ordonnance , enforte que ceux qui 
font bâtir rifquent d’être leur dupe. Air.fi , le plus fûr eft de fpé- 
ciner exaftement par un devis la condition à laquelle on veut 
toifer , 6c expliquer que les murs , pans , tuyaux & manteaux , 
qui font çà & là le long des mars , ne feront point toifés , mais 
feulement le corps des murs enfemble , avec les pans , tuyaux & 
manreaüx , depuisl’extrémité duhaut d’iceux; déclarer en termes 
exprès qu’on entend, ou qu’on n’entend pas toifer les faillies , 
moulures , à railbn de demi-pied pour chaque partie de moulure , 
qu’elles ne feront point toifées du tout ; qu’on entend que le 
vuide ne fe toifera pas , qu’on ne toifera que ce qui fera plein 
& rempli de maçonnerie. 

Il eft bon , pour prévenir toute contravention , de favoir que 
toures faillies qui font fur un corps de maçonnerie , lorflqu’on les 
toile , fuirent le prix de la toile : ainfi , li c’eft un mur de pierre 
de taille , les faillies vonr au même prix : il en eft de môme fi 
c’eft fur limple maçonnerie , ou fur pans de bois & cheminées. 

Toisé de la Charpenterie. Comme on vend le bois à la piece 
& au cent de pièces , il faut favoir , par le moyen du toifé , le ré- 
duire à la piece : or , chaque piece de bois doit avoir douze pieds 
de long fur fix pouces en quarré ou la valeur : ainfi il n’y a qu’à 
multiplier la groffeur d’une piece par fa largeur , & le produit par 
fa longu&r. Par cette réglé , toutes fortes de pièces , de quelque 
longueur ou largeur qu’elles foient , peuvent être réduites. 2 0 . On 
doit régler dans le marché les groffeurs & longueurs des pièces 
de bois. 3 0 . Tous les bois qui fe débitent dans les forêts ont ou 6 
pieds , ou 9 , ou 10 & demi , ou 12 , ou 13 & demi ; ou 15 , ou 
18 , ou 21 pieds & toifes. 4 0 . Comme les pièces de charpente 
font plus grandes les unes que les autres , quand la longueur d’une 
piece approche de celle du Marchand de bois , elle eft toifée com- 
me li elle avoir efteâivement la longueur de celle du Marchand : 
par exemple , fi elle n’a guere plus de dix pieds 8c demi de long, 
elle eft toifée comme fi elle étoit longue de 12 pieds : mais , fi la 
rognure eft de xo pieds , lorfque la piece doit être de 12 , elle eft 
toifée pour 10 pieds feulemenr , parce qUe la rognure peut fervir. 
Ainfi , félon les Us & Coutumes de Paris , 5 pieds de bois mis., 
en œuvres , font comptés pour 6 , 6 Sc demi pour fepr & demi , 8 
pour 9 , 10 pour dix 8c demi , 11 pour 12 , 13 pour 13 8c demi, 
ï4 pour 15 , 16 pour 18 , & 21 pour 24 , qui font 4 toifes. 

Pour éviter l’embarras de ces rédiiftions , il eft de l’intérêt 
des particuliers qui veulent bâtir , de ftipuler dans leurs mar- 
chés , que les bois feront payés fuivant la mefure qu’ils fe trou- 
veront avoir en œuvre , & conformément à ce qui fe pratique 
dans les marchés des bâtiments du Roi , fauf à donner quelque 
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chofe de plus du cent du bois ; enfin , il faut expliquer diftinfle*' 
ment les conditions , tant de l’un que de l’autre toifé. 

Toisé des couvertures de tuile. On prend le pourtour de-» 
puis un des bords del’égoût jufqu’aubord de l’autre égoût , paf» 
fant par-deflus le faîte-: on ajoute au pourtour un pied pour le: 
faîte , 6c un autre pied pour chaque égoût. On multiplie ce pour- 
tour St les pieds ajoutés , par la longueur de la couverture , à la- 
quelle on ajoute deux pieds pour les demi-ruellées des bouts 
( c’eft l’enduit de plâtre qui joint la tuile à la muraille ) , 8c Iq 
produit donnera le contenu de la couverture. 

Quand le bâtiment eft en croupe ou pavillon , on mefure la 
couverture par le milieu , en tournant tout autour , & ajoutant 
un pied pour rueUe ou enduit de plâtre qui couvre les pièces de 
bois qui forment les angles du toit , le produit- donnera le dou- 
ble de la couverture. Au refte , on mefure les couvertures toutes 
pleines , quoiqu’il y ait des lucarnes ou des œils de bœuf ; lç 
vuide fe compte même à part, & on l’ajoute au premier produit. 
Chaque extrémité de la couverture qui tombe dans la gouttière , 
& qu’on appelle le hatellement , eft comptée pour un pied ; les 
lucarnes , pour demi-toife ; les œils de bœuf ordinaires , pour r8 
pieds ; une vue defaîtiere , pour fix pieds quarrés ; le pofemenç 
de gouttière , pour un pied. 

Le prix de la toife de maçonnerie ou gros mur en plâtre , 
pour la façon feule , eft de 2 liv. jufqu’à 3 liv. , 6c 5 ou 6 liv. ü 
l’Ouvrier fournit tout. Le prix de la façon pour la toife de gro9 
jnur en terre , en fourniflant chaux 8c fable , eft de 3 liv. Le pri* 
de la façon pour la toife d’un mur de cour , d'un clos ou jardin , 
eft depuis 18 fols jufqu’à 22. 0 

TOIT à porc. On le conftruit près des étables : le plancher 
doit en être pavé , & les murs de moilon , bien enduits de mor- 
tier , de peur qu’avec leur grouin ils nç fouillent le fol 6c ne dé- 
truisent les murs, , . 

TONNEAU. VaifTeau de bois où l’on met le vin , la biere, 
le cidre , l’huile 6c autres liqueurs. Les tonneaux deftinés par» 
ticuliérement pour le vin , 6c fur-tout les vins fins , s’appellent 
poinçons : ils doivent être de bon mairrain , de cœur de chêne „ 
de fil droit , fans aucun nœud ni aubier : les douves ne doivenc 
pas avoir plus de trois ou quatre pouces de largeur ; 8c fi elles en 
^voient davantage , le tonneau ne pourroit être rond : leur épail- 
Leur doit être proportionnée à la contenance du vaiffeau , 6c doit 
être un peu plus forte fur les deux extrémités que vers le cen- 
tré : il en eft de même des pièces de fond. Us doivent être bien 
reliés : les meilleurs cerceaux font ceux de châtaigner. Les cu- 
ves doivent être de même , mais hautes de quatre pieds 8c demi; 
les douve® doivent être larges de cinq à fix pouces , épaifies 
d’un pouce 8c demi, 

Lorfqu’on acheté des tonneaux , on doit encore s’inftruirç dç 
Jeur mefure, c’eft-à-dire , s’ils ont la contenance requife. 

Les tonneaux font un objet de la plus férieufe conféquencç 
pour la confervatioa du vin. Selon qu’ils font plus ou moins 
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■pals , & bien ou mal reliés , il fe fait plus ou moins d’évapo- 
lon par les remplirtages. Ainfi , lorique des tonneaux font très- 
pais , & que le mairraina au motus fix lignes d’épaifleur ( car 
1 doit être ainfi lorfqu’il s’agit de loger du vin pour fa conlbm- 
r.ation & non pour le tranfporter par voiture ) , il n’y aura plus 
le diminution après le fournage , pourvu qu’on ait l’atrention de 
emplir les tonneaux toutes les femaines,; car un tonneau qu’on 
te remplit que tous les mois , conlomme plus de vin dans le cou- 
ant de l’année , que quatre qu’on remplit deux fois la femaine. 
>i on a cette attention , & que le mairrain foit bien choifi , & les 
:aves fraîches , il eft confiant qu’alors le vin nedépenfe prefque 
ien : mais fi le mairrain n’a que quatre lignes d’épairteur , comme 
■ eft l’ufage de quelques vignobles , il n’eft pas poflîble que du 
in ainfi logé ne perde par la tranfpiration , & qu’il ne foit beau- 
oup travaillé par le chaud & le froid. 

TONNELLE. Filet à prendre les perdrix : il doit avoir 
|uinze pieds de queue , c’eft-à-dîre , du côté qu’il a la forme d’un 
>ain de fucre , avec un pan ou longueur de filet à chaque côté 
•omme un demi-cercle. Pour cet effet , un Chafleur s’enferme- 
ians une efpece de panier , qui repréfente la figure d’une vache , 
k couvert d’une toile de la même cquleur & une fonnecte au 
:ol , il contrefait la marche d’une vache qui paît : il parte der- 
iete le lieu où l'ont les perdrix , $c les chalfe doiicemenr vers la 
onnelle , afin qu’elles y entrent. 

TONNERRE. Il efi certain que les lieux élevés font en 
;énéral plus expofésà la foudre que les endroits bas , parce que 
a foudre a moins de chemin affaire pour les rencontrer : ainfi 
rorame les pointes des montagnes ou des clochers peuvent fendre 
a bafe de la nuée , elles facilitent la chûte de la foudre. Delà 
>n peut réfoudre la queftion li le fon des cloches peut écarter le 
onnerre , ou s’il en accéléré la chûte. Il eft confiant qu’il le 
>eut , pourvu que la nuée ne foit pas au-dertus du clocher ; car 
i elle y étoir , la commotion que le bruit des cloches exciteroit , 
tccéléreroir la chûte du tonnerre. Les gens de la campagne com- 
nettent ordinairement çette faute , qui coûte fouvent la vie aux 
ionneurs. On a plufieurs exemples rapportés dans les Mémoires 
le l’Académie d’un beaucoup plus grand nombre d’Eglifes où 
a foudre eft tombée où l’on fonnoit , que de celles où l’on ne 
bnnoit pas. Il efi donc ertentiel de s’appliquer à connoître à-peu- 
uès à quelle diftance eft la foudre. 

TONTE des brebis. On doit régler le temps de la tonte des 
>rebis , c’uft-à-dire , qu’il faut qu’il farte chaud , & qu’il n’y ait 
>lus de froid à craindre la nuit ; il faut d’ailleurs prendre garde à 
eur tempérament , afin que la nudité ne puifle nuire ni à leur 
orce , ni à leur fanté. La chaleur de l’été eft néceffàire pour la 
onte- C’eft un ùfage ordinaire en plufieurs Pays , de bien laver 
esbrebis avanrque de les tondre , parce que la laine eft très-dif- 
icile à laver lorfqu’elle eft coupée , du moins on a plus de peine 
jue quana elie eft encore attachée au corps de la brebis. Quant 
’ux brebis <jui ont la laine fine , épaifle & abondante , & qui ne 
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fecheroit pas facilement fi elle avoit été une fois dans l’eau ( telle 
eft celle des brebis efpagnoles 6c angloifes ) , il faut différer de les 
laver jufqu’a ce qu’elles l’oient tondues. La meilleure méthode 
pour laver les brebis , eft de les laver dans l’eau courante , qui 
doit être pure, fraîche , & faine , comme celle des rivières & des 
mifleaux j car , dès qu’il y a quelque chofe d’impur dans l’eau , 
le corps de la brebis s’en relient. Celui qui les lave , doit fe met- 
tre dans l’eau jufqu’à mi-corps, prendre la brebis des mains d’un 
autre qui eft fur le bord de la riviere , & la plonger entièrement 
dans l’eau , excepté la tête. En qet état , il doit laver la laine en 
la preffant continuellement avec les mains , mais avec précaution 
de peur d’en arracher des flocons. Dès que les brebis font lavées, 
il faut les écarter de tout endroit mal-propre , fablonneux& ma- 
récageux. Pendant la nuit , on doit les faire coucher fous toit , 
fur de la paille fraîche , jufqu’à ce qu’elles foient tondues. Le 
jour qu’on les lave , on peut donner à chacune une poignée d’a- 
voine mêlée de quelque lèl , ou arrofée d’un peu de faumure. 

On tond les brebis trois jours après avoir été lavées ; on fe 
fert de bons cifeaux. En bien des Pays , on a coutume de les cou- 
cher fur le dos , 6c de les tondre le long du ventre , & d’un côté 
juftju’au dos ; après quoi on continue de l’autre côté , puis on prend 
le dos même , en laifTaut toujours la laine enfemble , ce qui forme 
une efpece de peau entière, qu’on met à côté en rouleau à caule 
de l’aflortiflement. On étend un drap deffous les brebis lorfqu’on 
les tond , de peur que la laine ne prenne quelques faletés ; on tes 
tond dans un endroit où le vent ne donne pas , de peur qu’il n’y 
porte de la pouffiere. On doit prendre garde d’écorcher la peau 
de la brebis , parce qu’il s’enfuivrok des ulcérés & même de la 
pale. Si cela arrive , il faut mettre fur la plaie du fain-doux mêlé 
de cendres ou du goudron. On coupe la laine affez près de la 
peau , tant pour la faire mieux croître dans la fuite , que pour 
voir s’il n’y a point de poux , de gale ou autres taches : il ne 
faut pas non plus la couper trop près , de peur que les mouches , 
les guêpes 6c les branches des arbrifleaux ne les piquent , & ne 
leur caufent des puftuies. , 

Le lendemain de la tonte des bftbis , on les fait fuer ; S-, après 
leur avoir laifle le temps de fe rafraîchir , on les lave avec une 
leflive faite d’eau de tabac , &■ un peu de fel , 6c on les lave tout 
de fuite avec de l’eau fraîche. Cette leffive tue toute la vermine 
qui pourroit être attachée fur leur peau. Dans les premiers quinze 
jours après la tonte , on ne doit pas mener les brebis trop loin de 
la maifon , de peur qu’un air trop frais ne leur fût ouifible dans 
cet état de nudité. Ext. de Hafifer , Suédois. 

Towte des Arbres. Voye\ Arbres. 

TOPINAMBOURS ou Pommes de terre. Ce firnt des 
racines rondes qui viennent dans la terre , & que l’on mange en 
Carême ; ils viennent mieux de plant que de femence ; on les re- 
plante au mois de Mars : il ne leur faut qu’une, bonne terre 
pour profiter. 

TORMEN TILLE , petite plante qui croit fur les mont*- 
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nés Sr dans les Bois : celle qui vient des Alpes & Pyrénées , 
ft la plus eftimée pour les remedes ; c’eft fa racine qu’on em- 
loie , fur-tout dans la pefte & les autres maladies malignes , ac- 
compagnées de dylfenterie &c d’hémorrhagie fréquente du nez! 
ülle réfifte au venin , arrête le mouvement vicié du fang : onia 
aéle dans les remedes cardiaques. 

TOURBES ( les ) font des mottes de terre fpongieufe : les 
neilleures font faites de la fuperficie des gazons ; on les coupe 
n forme de brique, & on les fait fécher. Cen’eft que danscer- 
ains can|ons qu’on trouve les veines de terres propres à faire de 
a tourbe , comme aux environs d’Amiens & dans la Flandre : 
’eft dans les prés dont le fond eftfpongieux & tout parfemé de 
acines, qu’on tire la tourbe après que le pré a été fauché : on 
nleve a coups de bêche toute la terre du pré ; on donne à cha- 
îne morceau de terre la forme d’une brique ; on les arrange l’un 
ur l’autre fur leur longueur pour les faire bien fécher ; enfuite 
in les dreife par piles , & on les vend le plutôt qu?on peut , avant 
jue la pluie les ait mouillées. 

Comme la tourbe eft une terre noire , grafle , fulphureufe & 
nHammable , que l’on trouve dans prefque tous les marais de Pi- 
ardie , en Handres &' en Hollande , cette terre , après avoir fervi 
le chauffage aux gens du Pays , produit une cendre qu’on a éprouvé 
:tre très-propre à fertilifer les terres. Cette cendre n’eft pas 
>ar-tour de la même qualité ; elle fuit celle de la tourbe elle-même, 
’ius la tourbe produit de cendres , moins la cendre eût bonne : 
ilus la tourbe eft long-temps à fe confumer dans le feu, moins 
lie produit de cendres , fit plus elle eft parfaite. Comme le fou- 
ie eft plus ou moins abondant dans cette terre , il opéré plus 
iu moins fur les parties de cette terre , qui lui fervent d’enve- 
op'pe : ainfi , il eft important de s’appliquer à diftinguer la bonne 
•endre , de la mauvaife. En général la plus fine , qui n’eft ni 
ilanche ni rouge , mais grife , eft auflï la meilleure ; mais comme 
1 eft aifé de s’y tromper , le plus fûr eft de ne pas l’acheter à ceux 
jui en font commerce , car c’eft alors une marchandife mêlée , & 
le mauvaife qualité , ai à de petits particuliers , qui achètent la 
ourbe à meilleur marché ; mais à des Bourgeois , qui font tou- 
ours grand feu , à des Braffeurs , des Teinturiers , qui chauffent 
curs chaudières au feu de tourbe , parce qu’ils font fervis par 
jréférence : ainfi l’on eft fûr d’avoir de la meilleure. 

A l’égard de la quantité qu’il en faut femer , il eft confiant 
jue quand la cendre eft parfaitement bonne , il en faut femer 
jeaucoup moins. A l’égard du temps de la femer, il faut diftin- 
juer la qualité des terres. On ne doit point femer de bonne heure 
;ettc cendre fur les terres froides ; car la terre n’étant point en- 
:ore alors tout-à-fait couverte * une grande partie de la cendre 
ombant fur la terre, ne fera prefqu’aucun effet : de plus , la fevq 
t’étant pas encore en mouvement dans les plantes , cette cendre 
ï’eft point affez efficace pour les tirer de leur enveloppe , & leur 
rendre la vie. Que fi l’on attend un peu tard à Tenter la cendre 
mi les terres chaudes , on s’expofe à tout brûler. La nature n’a 
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plus befoîn d’être alors forcée , elle agit toute feule : c’eft vou- 
loir que la feve force fes canaux en éiargillànt trop fes pores , 

& qu’aprés s’être dilatée , elle foit tout-à-fait amortie par une ge- 
lée imprévue. Il faut donc femer plus tard la cendre xle tourbe 
fur les terres froides que fur les terres chaudes. Le temps le plus • 
favorable pour cène opération , eft le moment ou les plantes com- 
mencent à pouffer quelques feuiHes nouvelles ; mais il ne faut 
pas que ce foit dans le temps d’une pluie chaude & abondante. 
Alm. d’Agricult. 

TOURDES , efpeces de grives. Les lourdes communes font 
de la groffeur d’un merle : on les engraiffe comme les cailles , 
mais on ne peut les élever que dans les Contrées où elles ont 
été prifes. Leur chair eû très-délicate, fur-tout celle des lourdes 
des Pajs chauds. 

T DURONS , fortes de friandifes. Prenez des amandes pi- 
lées , des avelines, & de l’écorce de citron verd ; coupez-les par 
petites tranches, defféchez-les dans la poêle avec un peu de lu- 
cre en poudre ; fouettez deux ou trois blancs d’œufs , fùivant la 
quantité : mertez vos amandes dedans , & du fucre en poudre juf- 
qu’à ce qu’jl y en ait affez pour les rendre maniables : dreffez-les 
a la main fur du papier , & les faites cuire à un petit four. 

TOURTE. Sorte de pâtifferie qui fe fait avec une pàtebri- 
fée, & de la maniéré fuivante. i°. On doir fe régler pour la dofe 
fur le plus ou le moins de pâte qu’on veut faire ; ainfi , fur ua 
quart de farine , il faut cinq quarterons de beurre & une once de 
fel : mettez votre farine fur une table bien propre ; faites un trou 
dans le milieu pour y mettre le fel & le beurre par petits mor- 
ceaux ; ne mettez de l’eau que ce qu’il faut ; mariez bien le beurre 
avec l’eau , & petit-à-petit avec la farine. Quand la farine a. bu 
toute l’eau, pôtriffez-la à force de bras ; il Faut que la pâte foit 
bien épaiffe , & bien liée : ne faites cette pâte que deux heures 
avant de vous en fervir , afin qu’elle ait le temps de revepir. C’eft 
avec cette pâte qu’on fait toutes fortes de tourtes pour entrée, 
comme viande de boucherie , gibier , volaille , poiffon. 

Tourte de godiveau. Prenez un morceau de veau , avec 
quelques blancs de chapon ou de perdrix, & la même quantité de 
graiffe de bœuf que de viande ; mettez-les fur une table ; aflai* 
fonnez-les de fel , poivre , fines herbes & perfil ; hachez le tout : 
faites une abaifle d’une pâte brifée ; formez le fond de la tourte 
que vons voulez faire ; faites-y un lit de godiveau ; arrangez-y 
du ris de veau , quelques crêres, de petits champignons, quel- 
ques andouillettes de godiveau , quelques culs d’artichauts : cou- 
vrez-la de bardes de lard , & d’un couvercle de la même pâte ; 
frottez-la d’œufs , mettez-la cuire au four : étant cuite , décoa- 
vrez-la , ôtez les bardes de lard , dégraiffez-la , mettez-y un coulis 
clair de veau & de jambon. 

Tourte de pigeonneaux. Prenez de petits pigeons de vq- 
Iiere ', échaudez-les , vuidez & trouffez-les ; faites une pâte avec 
de la farine , un œuf , du beurre , du fel & de l’eau j laiffez-ia re- 
poier une heure, & maniez-la avec un morceau de beurre ; faites 
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me abaifTe : foncez-en une tourtiere ; mettez-y dertus un peu de 
ard râpé : arrangez-y les pigeons , avec des ris de veau , crêtes , 
:hampignons , truffes , culs d’artichauts , fel , poivre , muürade , 
>eu de fines herbes , oignons piqués de clous ; couviez les pi- 
geons de tranches de veau , de bardes de Tard , & d’un peu de 
leurre frais. Couvrez votre tourte d’une abaifTe ; faites une bor- 
lure autour , dorez-la d’un œuf : faites-la cuire pendant deux ou 
rois heures ; retirez-la , découvrez-la , Atez les bardes de lard ic 
ranches de veau & oignons : dégraifi'ez-la , & jetiez un petit cou- 
rs de veau & de jambon. 

Tourte de lapereaux. Partez vos lapereaux, ou même lapins, 
:oupés par morceaux , dans une cafleroleavec lard fondu, farine , 
ânes herbes , ciboule , poivre , fel , mufcade , un peu de bouil- 
lon ; lairtez-les refroidir : faites votre tourte avec pâte fine , rem- 
plirtèz-la des tronçons de lapereaux ; ajoutez-y du lard pilé & des 
morilles; couvrez-la de la même pâte : faites-la cuire une heure 
& demie ; étant à demi cuite , mettez-y la fauce ou vous autez 
parte vos lapereaux. 

Tourte d’épinards. Epluchezdes épinards ; ôtez-en les queues, 
lavez^ïes à plufieurs eaux : faites-les blanchir dans une caflérole ; 
mettez-les égoutter , prertez-les bien ; mettez-les dans un mortier 
avec de l’écorce de citron verd , du fucre à proportion , un mor- 
ceau de beurre frais , un peu de fel : pilez bien le tout , & metrez- 
le dans une abaifTe de pâte feuilletée , dont vous ferez votre tour- 
te , 8r également par-tout : mettez-la au four ; étant cuite , râpez 
du fucre deflus. 

Tourtes de confitures , ou d’abricots , ou de cerifes , ou de 
pommes , ou de telle autre qu’on voudra. Prenez de la pâte feuil- 
letée ; mettez-en dans le fond d’une tourtiere ; mettez fur la pâte 
la confiture que vous deftinez. Laiflez - y un bord d'un pouce : 
mouillez-le avec des plumes trempées dans l’eau ; arrangez en 
croix par-dertus de petites bandes de pâte pour couvrir toute la 
confiture : faites un bord de pâte à votre tourte ; méttez-Iaau four 
Tefpace d’une heure : enfuite mettez-y du fucre fin par-dertus , 8c 
partez la pelle rouge dertus pour la glacer. 

TOURTE d’amandes ou de franchipane. Prenez un quarteron 
d’amandes , faites-leur faire un bouillon dans l’eau , puis pelez- 
les en eau froide : efliiyez-Ies entre deux linges ; pilez-les dans 
un mortier , les arrofant peu-à-peu de lait : mertez-y de l’écorce 
de citron verd , quelques bifcuits d’amandes ameres , de la moelle 
de bœuf à proportion , du fucre , trois ou quatre jaunes d’œufs 
cruds : repliez le tout ; faites une abaifTe de pâte feuilletée ; éten- 
dez la pâte deflus ; faites à la tourte quelques ornements de feuil- 
letage, & mettez-la cuire au four; fucrez-la &glacez-lâ. 

Tourte croquante. Prenez un ou deux blancs d’œufs , trois 
ou quatre cuillerées de fucre fin , & autant de farine ; délayez 
d’abord le fucre avec des blancs d'œufs , &r enfuite la farine ; pé- 
trifiez bien le tout jufqu’âr ce qu’il foit maniable ; faites avec 
cette pâte une abaifTe fort mince : poudrez-ia de fucre ; mettez-la 
fur une rourtjere ; pincez-en les bords d’elpace en efpace , & pi- 
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quez-Ia avec la pointe d’un couteau pour qu’elle ne bouffe point t 
façonnez le dedans de la tourte avec ce qui vous reliera de votre 
pâte , en le filant pas plus gros qu’un lacet ; donnez-lui telle forme 
que vous voudrez , comme un foleil , des fleurs-de-lys , &c. faites- 
la cuire doucement au four ; & , avant de la fervir , rempliflez les 
efpaces de différentes marmelades & des couleurs que vous vou- 
drez. 

TOURTERELLE. Efpece de pigeon fauvage : elle eft cen- 
drée fur le dos , blanche fous le ventre , & a les ongles noirs ; le 
mâle a un collier noir autour du cou : on les apprivoife facile- 
ment. Pour les engraiffer on les met en cage ; on les nourrit de 
chenevis , de millet & de froment : on les accouple au mois de 
Février dans une voliere où l’on met des nids , & elles y élevent 
leurs petits : les jeunes tourterelles engraiffent bien vite ; leur 
chair eft fort délicate , & d’un meilleur goût que celle du pigeon 
ramier. 

On les prend au trébuchet avec un appât , où on les chaffe au 
fufil. 

TOUX opiniâtre & féchereffe de poitrine. Prenez une demi-once 
d’orge mondé , une petite poignée de feuilles de bourache , de ca- 
pillaire , de tuililage , de pulmonaire tachée : faites bouillir le tout 
dans deux pintes d’eau commune , que vous réduirpz à trois chopi- 
nes ; mettez-y enfuite deux gros de la racine de guimauve lavée, 
une pincée de fleurs de mauve ; laiffez infufer le tour pendant un 
quart-d’heure ; paffez la liqueur fans expreffion , & verfez-y une 
once 8r demie de firop de violette ou de guimauve : donnez-en un 
verre tiede de deux en deux heures. Voye\ Poitrine. 

Prenez de la racine de guimauve féchée & pulvérifée , une once ; 
du fucre blanc , quatre onces : mêlez le tout & faites-en des tablet- 
tes avec une fuflifante quantité de mucilage , comme de gomme 
adragaut : ces tablettes calment la toux , diffipent l’enrouement , 
& fondent les férolités âcres qui fe jettent fur la poitrine. 

Prenez une once de poudre de pouliot , & trois onces de fucre 
candi en poudre : mêlez le tout enfembl^, & prenez-en une cuille- 
rée le matin à jeun , & le foir en vous couchant. 

Ou avalez , en vous couchant , une cuillerée de bonne huile 
d’olive avec du fucre. 

Toux violente , Sc fur-tout la nuit. Pilez trois têtes d’ail , avec 
une fuflifante quantité de graiffe de porc pour en faire un on- 
guent , dont on oindra les plantes des pieds devant le feu , le foir 
en fe couchant ; & étant au lit , on s’en fera oindre un peu l’épine 
du dos. 

Ou mettez du fücre , un bon morceau , dans une taffe d’argent 
ou de terre verniffée , & par-deffus de bonne eau- de- vie qui le 
furnage d’un doigt : il faudra avoir mis infufer dans cette eau 
des plantes peélorales , comme racines d’aunée , feuilles de lierre 
de terre , de véronique mâle , de fcabieufe , 8rc. Mettez-y le feu 
avec du papier allumé ,* & , Iorfqu’il fe fera éteint de lui-même , 
confervez cette liqueur pour en prendre une petite dofe en veus 
couchant. 
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Toux feche Si elle eft accompagnée de fievre & de crachats 
nfanglantés , faire faigner du bras le malade une & même deux 
ois , félon le befoin : il doit obferver un régime doux, humectant 
t rafraîchilfànt , comme des bouillons de veau , de crème , de 
iz , l’orge mondé , &c. En général il n’y a point de meilleur 
emede que l’ufage du lait de vache , car il humeûe , il adoucit 
i il mûrit. 

Potion narcotique pour la toux violente. Mêlez de l’eau de co- 
jueUcot , de l’eau de nénuphar & de tuffiiage, de chacune deux 
.lices ; utugros de diagrede ; vingt grains d’yeux d’écieviflès pre- 
>arés , & faites prendre ce mélange au malade le loir , vers l’heu- 
e du fommeil. 

Autre remede contre la toux. Faites fondre une livre du raeil- 
eur miel uans un pqt de terre verniffé : le miel étant fondu, ôtez 
e pot du feu , jettei-y dedans une petite quantité de fleurs de fou* 
re , de régüllé en poudre , d’aunée & d’eau-rofe : remuez le tout 
ivec une lpatule de bois pour l’incorporer , & gardez cette com- 
mfition dans un pot de faïance : on en prend la groffeur d’une 
toix le matin à jeun , & le foir avant que de fe coucher , & lorJ?- 
jue l’on fe fent incommodé de la toux : il faut laifler fondre dou- 
ement dans la bouche cette compoiition. 

Toux des chevaux. Elle provient ordinairement de la poulie ; 
nais elle peut provenir aufli de plufieurs autres caul'es , comme 
l’un relie de rhume ,oulorfqu’un cheval a fouffert un grand froid, 
mur avoir bu de l’eau trop vive , ou des eaux bourbeufes , ou 
orfqu’il niante trop avidement ; quand la toux eft feche St réité- 
rée , elle indique la pouffe. 

Remede pour la toux qui ne vient que de morfondement & 
le rhume. Mette'z dans chaque oreille du cheval qui touffe , une 
iemi- cuillerée d’huile d’amandes douces , & remuez bien l'o- 
reille pour la faire pénétrer , St continuez pendant cinq ou iix 

ours. 

Remedes pour les autres fortes de toux. Prenez une livre de 
rnurre frais & une livre de miel , deux onces de graine de genie- 
i-re co.ncaffée : mêlez le tout : faites-en des pilules ; faites-les ava- 
,er au cheval dans une chopine de vin blanc ; bridez - Je deux 
icures avant la prife , & trois heures après ; réitérez ce remede 
me ou deux fois. 

Pour la toux invétérée. Prenez des herbes de chardon béni, 
l’hylfope , de pas-d’âne , de bouillon blanc , de la lémence de 
fsnugrec , du lue de réglifle , de chacun fix onces ; baies de ge* 
lievre , racines d’énula campana , d’iris de tlorence , de chacun 
;inq onces ; cardamome , gentiane , ariftoloehe longue , de cha- 
îne trois onces; anis, cumin & fenouil , de chacun une once 
Sr demie; cannelle & mufeade , de chacune demi -once, & de 
'oufre vif , demi -livre. Pilez le tout , paffez-le par un tamis de 
rrrin fin : mêlez les poudres, gardez -les dans un fac de cuir bien 
prefle St fermé. On en donne deux onces aux grands chevaux dans 
une pinte de bierre tiede ou de vin ; aux médiocres , une once 
it demie : oü la laiife infufer toute la nuit à froid : bridez le cbe- 
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val deux heures avant & deux heures après la prife ; continue# 
pendant quinze jours. 

TOUZELLE. Sorte de froment fort commun en Languedoc : 
il a l’épi fans barbe , la tige aflez haute , le grain plus gros que le 
froment ordinaire : on en fait du pain fort blanc. 

TRAÇOIR. Infiniment de jardinage : c’eftunoutilde fer poia- 
tu , emmanché d’un manche de quatre à cinq pieds de long , dont 
on fe fert pour tracer les compartiments d’un parterre. 

TRAINEAU. Filet pour prendre du gibier , comme alouettes, 
cailles , perdrix , bécaflTes , pluviers. Il doit avoir au moins fût 
roifes de long , & trois de large ou de hauteur , & les mailles doi- 
vent a voir deux pouces de large : il doit être bordé tout autour d’une 
grolfe corde , dont on doit laifi’er pendre deux bouts , de la longueur 
d’un pied , aux quatre coins du filet , & attacher d’autres cordes 
de deux en deux pieds , tout le long du filet ; elles fervent à lier le 
traîneau à deux perches : d’autres mettent un gros bâton à chaque 
extrémité du filet. On s’en fert la nuit , on le traîne fur les endroits 
où l’on a entendu du gibier , & on le couche. 

TRAMAIL , filet à prendre le poilfon. Il doit être compofé de 
trois rangs de mailles les unes devant les autres ; celles de devant 
& de derrière font faites d’une ficelle fort petite ; celles du milieu , 
qu’on appelle nappe , font d’un fil délié : elles s’engagent dans les 
grandes mailles , & bouchent l’iflue aux poiflons. 

TRANCHÉES , douleurs qu’on relTeut dans le ventre. Elles 
font ordinairement caufées par des matières âcres ou piquantes : 
on s’en guérit en prenant le matin à jeun une potion faite avec 
une once Sc demie de manne , Sc deux onces d’huile d’amandes 
douces. 

A l’égard des enfants qui ont des tranchées , il faut leur donner de 
temps en temps quelques cuillerées d’huile d’amandes douces. 

Tranchées , maladies des chevaux. Elles viennent de plu- 
lieurs caufes , comme d'indigeftion , pour avoir trop mangé de 
grains ; ou de ventuofités ( c’eft la plus ordinaire ) , ou d’une pi- 
tuite qui s’attache aux membranes des inreftins : cette efpece de 
tranchée a du rapport au tenefme des hommes , car le cheval fait 
effort pour fienter Sc ne fait rien ; ou des vers qui s’attachent au* 
gros boyaux'; ou enfin, de la difficulté d’uriner , caufée par les 
obftruâions dans le col de la veffie : cette derniere eft périlleufe. 
Dans ces différentes tranchées , le cheval fe débat Sc s’agite extra- 
ordinairement; il fe couche & fe levelouvent; il regarde fon flanc 
Sc ne veut point manger. 

Remede pour la première efpece de tranchée. Donnez des la- 
vements d’une décoélion émolliente Sc carminative : ajoutez -y 
une pinte de vin émétique , puis faites diffbudre dans une cho- 
pine d’eau-de-vie une once de thériaque ou d’orviétan , Sc une 
’ pincée de fafran : faites avaler le tout au cheval après qu ’il a rendu 
le lavement. A l’égard de la fécondé , c’eft-à-dire , des tranchées 
qui viennent des vents , faites faigner le cheval aux flancs Sc fous 
la langue , Sc le promenez beaucoup : donnez-lui un lavement 
fait avec trois pintes de vin rouge , une once de polycrefte , ft* 
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oïgnée de fauge : faites bouillir le tout jufqu’â la confomption 
u tiers du vin , & coulez ; 8c , s'il ne guérit pas , faites-lui avaler 
ne livre d’huile d’olive , mêlée avec unechopine d’eau -de* view 

En général , les lavements 6c les fréquentes promenades fonc 
es meilleurs remedes. 

Four les vers , donnez en purgation une once d’aloës , colo- 
uinte & agaric , de chacun trois gros ; le tout en poudre , mêlé 
[ans une pinte de vin blanc. 

Pour la difficulté d’uriner. Donnez un lavement avec les cinq 
achies apéritives; enfuite faites* lui avaler deux onces de colo- 
hane en poudre dans une chopine de vin blanc. Frottez le mera» 
re du cheval avec de la poudre de cloportes , mêlée dans l'huile ; 
rorrez-lui le fourreau avec de l’ail pilé , & mêlé avec de l’huile. 

Autre remede pour le faire uriner. Une cuillerée d’ambre jaune 
tans une chopine de vin blanc. 

TRANSACTION ( une)eft un Afte ou Convention entre deux 
>u plufieurs perfonnes touchant la décifion d’un procès , dont l’é- 
énement eft douteux , par laquelle convention on a en vue de le 
ermitjer on de le prévenir ; l’une des Parties donnant ou retenant 
|uelque chofe. Les TranfaéHotrs font des Aâes auxquels il eft plus 
liffici le de donner atteinte; car, quand elles font paffees fansfrau- 
le , fans dol ni violence entre majeurs y aucune des Parties n’eft 
dmife à fe pourvoir contre , fous quelque prétexte que ce foit. 

TRANSPORT ouceflïon. C’eft un Aûe par lequel une perfon- 
te fait palier la propriété de fes droits & aàions à une autre , pat 
e moyen de la fignification du tranfport. Quand le tranfport eft 
ait fans garantie par un Débiteur à fon Créancier , il anéantit 1* 
lette , quoique le Créancier n’en foit pas payé , à caufe de l’infol- 
abilité de celui qui eff Débiteur de la dette rranfportée : mais 
otfqu’il eff fait avec garantie , ce qui eff bien plus fiir , G le Créan- 
ier n’eft pas payé après avoir fait les diligences néceflaires pour 
'être , le Débiteur demeure obligé comme auparavant. Le tranfi* 
>ort ne faifit , St n’a effet à l’égard du Débiteur fur qui le tranf. 
tort eft fait , que du jour qu’il a été duement fignifié ; cette figni- 
ication eft abfolument néceffaire pour mettre la dette tranfportée 
tors de la poffeffion du Cédant ; mais une fois qu’elle eff faite avec 
opie laiffee au Débiteur , elle équivaut à une prife de poffeffion , 
•ar elle rend le Ceffionnaire maître , 8c fait qu’il eft préféré à tous 
es Créanciers du Cédant qui auroient faifi pofterieurement à la 
ignïfication du tranfport. 

Or , il s’enfuit delà , que , lorfque le tranfport n’a pas été fignl- 
ié , le paiement fait au Cédant parle Débiteur , eft valable ; a°. que 
es Créanciers du Cédant peuvent faire faifir la dette entre les main* 
lu Débiteur , auquel cas ils feroient préférés au Ceffionnaire ; ce- 
lendant , maigre le défaut de fignification , le tranfport eft vala- 
ile , 8c a fon effet au profit du Ce'fionnaire contre le Cédant. On 
oit , par ce qui vient d’être dit touchant le tranfport , qu’il eft 
lift'érent de la délégation , en ce que le tranfport ne faifit point qu* 
orfqu’il a été fignifié au Débiteur , au lieu que la délégation faifil 
ans qu’il foit befoin de fignification. 
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TRÉBUCHET, maniéré de prendre les o ifeaux. C’eft uns 
efpece de petite cage , dont la partie fupérieure eft ouverte & 
arrêtée fi délicatement , que , pour peu qu'on y touche , le reflbrc 
fe lâche & la ferme ; enforte que i’oifeau qui y eft entré s’y trouve 
pris. 

TREFLE. Petite plante des prés : fes branches font fort ra« 
meufes ; elles viennent d’une touffe de racines , & s’élèvent ju£ 
qu’à la hauteur d’un demi-pied, quand le terrein leur convient. 
Ses feuilles ont les queues déliées comme de petits filets de deux 
ou trois pouces de longueur , & l’ont divifées en trois parties , ce 
qui leur a fait fans doute donner le nom de trefle ; leur forme un 
peuovale , eft de la grandeur d’un petit liard : elles font d’une cou- 
leur vene , tirant fur le bleu ; dans le milieu elles font un peu plus 
foncées ; à l’extrémité des branches naiffent des bouquets de fleurs, 
qui forment des touffes grofl’es comme le doigt , & d’une couleur 
pourpre. Ces touffes produifent de petites graines , qu’on ramaflç 
quand elles font mûres. Le gros tiefle a une qualité très-nourrif- 
fante , qui le rend propre pour les chevaux , bœufs , & en général 
pour tous les animaux qui brouceut l’herbe : il échauffe beaucoup 
moins que la luzerne. Ce fourrage eft trop abondant étant cultivé 
dans des terreins favorables : on le fauche plufieurs fois dans 
l’année aufïi-bien que la luzerne. 

Le terrein fec ne vaut rien pour le trefle , il demande une terre 
graffe & humide. Un pré fitué de maniéré à pouvoir être arrolS 
par quelques fources ou rivières , eft excellent pour le trefle ; il 
réuflit encore dans les terres fortes & froides , pourvu qu’on ne 
leur épargne pas les amendements. 

On feme la graine de trefle vers le mois de Mars , dans les Pays 
chauds , & un peu plus tard dans les tempérés : on peut y mêler 
de la voine & des pois gris , cela produit un bon fourrage la pre- 
mière année ; alors on le coupe fi-tôt que les pois gris commencent 
à perdre leur fleur. Après la récolte de ce premier fourrage , le 
trefle pouffe entre lechaume de l’avoine & des pois : on doit le fe- 
mer aufEdru que le bled froment , &le couper dès qu’on vpit tou- 
tes fes tiges en fleur , & non plutôt. Le trefle eft dans toute fa force 
à la tmilieme année : la première coupe de l’année eft celle qui 
rend le plus de fourrage. On doit laiffer jetter le feu au foin avant 
que de le mettre en meule , autrement il ne feroit pas de garde : 
il en eft de même des regains des bas prés , que l’on coupe en au- 
tomne. Lorfque le trefle eft vigoureux , il faut , à mefure qu’oa 
le fauche , le tranfporter dans le champ voilin pour qu’il puiflè 
faner à fon aife , & qu’il n’incommode pas les pouffes du trefle , 
qui ne tardent pas à paroître : il ne faut pas faire des meules dans 
Ife champ même , de peur d’étouffer le «elle. Ainfi , ceux qui culti- 
vent de femblables terreins, dont les produâions font abondan- 
tes , n’en doivent enfemencer que de petites pièces. 

Trefle mufqué-ou lotier , plante de jardin. Ses tiges font 
hautes d’un pied & demi ; les feuilles difpofées trois à trois , plus 
blanchâtres que celles des autres trefles; les fleurs bleues. Cette 
plante eft vulnéraires : fon grand ufage eft dans la jpleuréfie t fl 
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■tirre dans les potions vulnéraires & dans les maladies où le fang 

ft grumelé. Son eau éclaircit la vue. 

TREILLAGE. On appelle ainfi tout ce qui garnir les murs d’un 
jrdin qui doivent fervir d’efpaiier , & tout ce qui eft néceflaire à 
armer les paliflades ; i°. lçs murs des efpa.iers doivent être crépis 
e plâtre ou de mortier , pour défendre les fruits des infeâes ; 

être garnis de clous qui doivent être fcellés , ne déborder la 
luraille que d’un bon pouce , 8e n’être efpacés que de quatre à 
inq ponces , pour attacher plus facilement les branches avec des 
fiers ; 3 0 . les treilles qui forment les paliflades doivent être de 
ois d’échalas de quartier, & de bon chêne , avoir un bon pouce 
n quarré , & longs félon la hauteur de la muraille. On les fait 
;nir à des crochets de fer , Icelles dans le mur , à trois pieds de 
iftance i’un de l’autre, & fur une même ligne : on efpace ces 
ahalats de fepr à huit pouces , & avec les traverfes on forme des 
îailles, lefquelles font mieux étant en quarrés longs , & on les 
e avec du fil d’archal. Il faut leur donner une couche de blanc & 
ifuite de verd , pour qu’ils durent long-temps. 

On peut faire auflï des treillages de ftx , ils coûtent beaucoup 
toins 8c durent davantage , mais ils l'ont moins agréables à la vue. 
TREMBLE. Voye\ Peuplier.* 

TREMBLEMENT de membres. Voye%_ .Membre tremv 
lant. . 

TREMIE. Machine pour mettre la maqgeaille des oifeaux de 
iliere , comme pigeons , &c. Cette machine eft compofée d’un ” 
nd avec des rebords , & d’un corps en dos-d’âne , au haut du- 
tel il y a un couvercle qu’on ouvre & qu’on ferme , & par oû l’on 
et le grain qui tombe peu-à-peu dans la trémie , à mefure que les 
geons le mangent; ainfi le grain eft toujours net , 8c il ne s’en 
;rd point. • 

TREPAN. Opération de Chirurgie , qui demande beaucoup 
> prudence. On y a recours pour une plaie faite I la tête : mais 
mportanteft de lavoir pour quelles fortes de plaies on eft obligé 
en venir à cette opération , 8e pour quelles on peur s’enabfte- 
r. En général , on doir s’en abftenir pour les plaies oü il n’y a 
te la peau ou le cuir chevelu 8: le péricrane d’otfênfés : mais à 
■gard de celles oü l’os eft tohipu , fendu ou oft'enfé , il paroît que 
rte opération eft indifpenfdble , quoique ce foir au Chirurgien à 
ftider la-deflus : cela dépend de fon habileté. Lorfqu’on en vient 
, on doit avoir foin , i°. d’enlever les efquilles d’os qui au- 
ient pu être détachées parle coup qu’a reçu leblefle , 6e relever 
5 autres qui feroient enfoncés ; z°. fi 1a dure-mere eft découver- 
, 8e qu’il y air épanchement de fang , on doit le faire fortir. Cette 
lération doit être faite à temps ; car elle eft mortelle quand elle 
eft pas faite allez tôt. 

TRÉSOR trouvé. Celui qui trouve un rréfbr caché d’ancienneté 
ns fon propre héritage , en doit avoir la moitié , & l’autre moitié 
partienrau Seigneur Haut-Jufticier ; & , s’il le trouve dans l’héri- 
ge d’autrui , il en a le tiers , 8e les autres deux tiers font au Sel~ 
leur Se au Maître de L'héritage. 
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TRITURATION. On appelle ainfi la rédu&idn du médicament 
en menues parties : on le fait ordinairement avec des mortiers & 
des pilons , & quelquefois auflî fans piler ni broyer. 

TROCHISQUESi C’eft une compofirion feche , dont les prin- 
cipaux ingrédients l'ont mis en poudre fort fubtile ; puisétanrin- 
corporés avec quelque liqueur , comme eaux diftillées , vin , &c. 
font réduits en mafi'c , dont on fait des petits pains , qu’on fait 
fécher à l’air & à l’ombre. On en fait de plulleurs fortes : en voici 
une. 

TrochIsqües de baies de fureau. Cueillez des grains defureau 
bien mûrs ; écrafez-les dans un mortier de mafbre ; tirez-en le fuc 
par expreffion : mêlez dans ce fuc de la farine de feigle , autant 
qu’il eu faudra pour faire une pâte , dont on formera des trochif- 
ques , qu’on fera cuire dans le four jufqu’ù ce qu'ils foient bien 
durs ; puis on les réduit en poudre : on les remet en pâte avec du 
même lue , & on les remet cuire ; ce qu’on réitéré jufqn’à trois 
fois. Us arrêtent la dyflénterip,, le cours de ventre , la foiblefiè 
d’eftomac : la dofeeft demi drâgme jufqu’à deux dragmes. 

TROENE. Arbrifleau dont les feuilles reflemblent uu peu 1 
celles de l’olivier : fon bois eft^lanc & uni ; il poulie au printemps 
des fleurs blanches 8c odorantes , mais de peu de durée ; elles font 
fuivies de baies ou grappes de grains noirs lorlqu’i/s font mûrs, 
pleins d’une humeur rougeâtre ; on leur attribue la vertu de chaP 
1er lés vents étant bus dans lé vin. On le multiplie de graine & de 
marcotte. On en faifoit autrefois des palilfades de jardins : on le 
fert de fes feuilles & de fes fleurs pour remede contre les inflam- 
mations , la pourriture , les ulcérés de la bouche , en forme de 
gargarifme. Son eau diftillée , & dans laquelle on diilonr quelques 
gouttes d’efprit de vitriol , elt excellente contre la pourriture des 
gencives , fymptôme ordinaire du feorbut. 

TROUPEAUX. Nouvelle maniéré de parquer les troupeaux, 
& fort propre pour amender les terres & les fertilifer. Au lieu 
de former le parc en quarré , comme c’eft alfez l’ufage , on 
doit le faire en longueur , & ne lui donner que dix-huit pieds 
de largeur. On place ce parc dans des qualités de terreins d’une 
nature contraire à celle pour laquelle on a deftiné cet amende- 
ment : par exemple , fi on veut , avec ce fumier , améliorer des ter- 
res légères 8c fablonneufes , il faut placer le parc dans une teye 
argilleufe 8c forte , de même qu’on le feroit dans une terre friable 
& légère , fi on deftinoir cet amendement pour une terre argil- 
leufe 8t compaôb. Pour cet effet , on enleve la terre autour du 
parc , de la profondeur d’un demi pied au moins : on la pulvérife 
bien ; on l’amene dans une brouette , & on la jette fur les crot- 
tes : cette opération fe fait par un temps fec ; fix mois de parc, 
dans le même endroit , peuvent produire une épaiffeur de terreau 
de trois pieds pour le moins , fur »ue longueur & une largeur du 
terrein proportionnée à la quantité du troupeau : ainfi go bêtes à 
laine , fans y comprendre les agneaux de l’année , peuvent cou- 
vrir un parc de quinze toifes de fuperficie , ou de dix-huit pieds 
de largeur fur treute de langueur , en comptant à - peu - près fix 
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irebis par chaque toife de furface de terrein , & elles produiront 
:nviron cent bonnes charretées ou tombereaux. Ür, vingt tom- 
jereauR font fuffifants pour améliorer un arpent de terre , qui 
>roduira abondamment pendant plufieurs années de fuite : mais on 
le doit employer ce terreau que plus de fix mois après que les 
irebis auront ceffé d’y parquer , afin qu’il ait eu le temps de com- 
nuniquer fa force à la terre , qu’il fe foit bien incorporé avec elle , 
it qu’il foit bien confommé. Voye ^ Vache , Bœuf , Mouton. 

TRUBLE. Filet en forme de longue poche, & attaché fur un 
lemi-cerceau , qui tient par les bouts dans les extrémités d’une 
ringle de trois ou quatre pieds , fr codché exaôemenr par le mi - 
ieulur le bout d’une longue perche : il faut deux perfonnes pour 
:ette pêche ; l’une porte la truble , l’autre un long bâton terminé 
iar une malTe de bois , comme un maillet, ce qu’on appelle un 
rouble eau : on préfente la truble dans les endroits les plus fer- 
és du ruifTeau ; s’il eft trop large , on abaifle deux trubles à la 
ois , l’une vers un bord , l’autre vers l’autre , toutes deux contre 
e fil de l’eau , pour que le courant tienne le rézeau ouvert : ee- 
ui qui porte le trouble-eau , monte vingt pasau-delTus de la mi- 
lle , il enfonce fon maillet dans l’eau à plufieurs reprifes , jufques 
lans la vafe , au travers des joncs , & dans toutes les retraites 
les poilTons : ceux-ci , en fuyant du côté oppofé , vont donner 
[ans la poche du filet, qui les arrête au paffage. 

TRUFFES. Efpece de racines rondes & raboteufes , groffès 
tomme de petites pommes , & de différente couleur ; car il y en 
, de grifes & de noires : elles font marbrées en dedans. On les 
rouve dans les terres feches & crevalTées , comme en Dauphiné , 
;n Gafcogne , dans le Périgord : on en fait la recherche depuis le 
nois d’Oélobre jufqu’à la fin de Décembre. Les cochons, qui en 
ont fort friands , aident beaucoup à les faire trouver. Les truffes 
ntrent dans les ragoôts & les rendent excellents : on les fait cuire 
bus les cendres chaudes , après les avoir lavées dans du vin , & on 
es mange avec du fel & poivre. La grande quantité & un trop 
;rand ufage en font nuifibles , car elles engendrent beaucoup 
l’humeurs groflieres. 

Truffes à larbraife. Faites tremper les truffes, St les ner- 
oyez avec une broffe pour ôter la terre. Mettez des bardes de 
ard fur une feuille de papier , avec fel , poivre , oignon coupé 
>ar tranches ; arrangez-y les truffes defTus , & faites-y defTus le 
nême affaifonnement : couvrez-Ies de tranches de jambon & de 
lardes de lard , & pliez vos truffes dans deux ou trois feuilles de 
•apier : faites-les ainfi cuire dans de la cendre chaude, avec feu 
nodéré defTus. 

On peut auffi les faire cuire au court-bouillon , dans une pe- ’ 
ite marmite, en les afTaifonnant de fel, de poivre, d’un oignon 
>iqué de clous , feuilles de laurier , ciboule & du vin. 

TRUIE , femelle du cochon ou verrat. Une bonne truie doit 
ivoir le corps long , le ventre large , les tettins longs , & en grand 
îombre ; car elle donne à chaque ventrée autant de cochons qu’elle 
» de tettins ; fi elle en donnoit moins, c’eft un figne qu’elle ne 
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feroit pas féconde. La truie cochonne deux fois l'an , & depuis 
un an jufqu’à fix ou fept } elle porte quarre mois , & cochonne 
daus le cinquième ; elle porte à chaque ventrée , dix , douze , & 
iufqu’à quinze cochons. On connoit qu’elle eft en chaleur quand^, 
on la voit le vautrer dans la boue : on doit la faire fouer,c’eft- 
à-dire , qu’on lui donne le mâle à la fin de Février , afin qu’elle 
& fes petits trouvent abondance de grains ou d’herbages , preci- 
fément dans le temps qu’ils peuvent aller aux champs, ün doic 
leur donner une bonne & ample nourriture ; on ne lui en doit 
l 3 ifler que huit ou neuf à nourrir , on vend les autres. 

TRUITE. PoifTon de proie , dont la chair eft d’un goût ex- 
cellent , & d’un manger très-lain. Les truites appartiennent au 
genre d’es faumons , car elles ont , comme les faumons , des na- 
geoires molles, le corps uni & des taches rouges. Leurs mâchoi- 
res l'ont garnies de petites dents j elles aiment l’eau claire & les 
rivières , ou ruilTeaux qui coulent rapidement & fur un fond de 
fable : celles qu’on tire de ces fortes d’endroits font les meil- 
leures i mais celles qu’on prend dans des eaux croupirtantes , ou 
qu’on nourrit dans des étangs ou autres eaux dormantes , font 
pâles & étant cuites , ne font jamais fi fermes , ni d’un fi bon 
goût que les premières. Cependant on en peut élever dans un 
étang lorfqu’il a un fond de fable ou de gravier , qu’il n’eft pas 
trop éloigné de la fource qui fournit l’eau , & qu’il n’a pas trop 
d’étendue. Les truites vont , pour ainfi dire, à la charte nuit & 
jour ; elles fe nourriffent de toutes fortes d’infeôes , qui fe tien- 
nent fur le bord de l’eau , tels que coufins d’eau, elcarbots , vers, 
petits poiflons , même de ceux de leur efpece : comme elles ont la 
vue perçante & beaucoup d’agilité , elles manquent raremenc 
leur proie. C’eft dans le mois de Juin que les truites font les 
plus grades & de meilleur goût. 

Le temps du fiai des truites commence vers la hn d Août, « 
dure jufqu’au milieu de Novembre ; mais ce temps n’eft pas tou- 
jours fixe, 8 c arrive tantôt plutôt, tantôt plus tard : il faut épar- 
gner ce poiffon dans le temps du frai , fi on veut qu’il multiplie 
beaucoup. Le plus fûr eft de s’abftenir de cette pêche depuis le 
commencement d’Août iufques vers la Saint-Martin : on fait fort 
bien de planter des aulnes ou des faules fur les bords des riviè- 
res & des ruilTeaux oû il y a des truites , afin de donner de 
l’ombre à cepoiflbn , qui fe plaît dans les lieux frais. D’ailleurs, 
on peut couper ce bois tous les fix, huit ou dix ans j ceux qui 
font à la proximité des fources , peuvent facilement conftruire des 

étangs ou petits lacs à truites. 

Pêches des truites. On les pêche dans les endroits ou l’on lait 
qu’il y en a , 8r pour cela on en détourne le courant de l’eau par le 
moyen d’un batardeau ; & , quand le ruifleau eft fcc , ces portions fe 
lailfent prendre aifément à la main : ils fe pêchent au’lî à l’hameçoo 
appâté de vers , qu’on trouve près des fontaines d’eau vive. 

La pêche des truites eft favorable dans un temps couvert , 8r 
au foleil levant , en été. On doit pêcher en remontant le cours da 
l’eau. 
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On appelle truites faumonnées , ou petits faumons , celles qui 
>nt grandes te groffes : elles font telles en été lorsqu’elles ren- 
ent daus les rivières , après être delcendues à la mer , petites 
u mois, de Mai. 

TUBÉREUSE, fleur. Voye\ Iacinthk. 

TUF. On appelle tuf la terre dure qtti commence à fe pétri— 
er , qui fe trouve fous la bonne terre, & que les racines des 
Jantes ne peuvent pénétrer , enforte qu’aucune plante n’y peut 
rofiter : ainfi , avant que de planter ou de fetner un fond qu’on 
e connoît pas , il faut y faire quelque tranchée en différents en- 
roits , pour voir s’il n’y a point de tuf , ou du moins s’il y a 
i-deffus aflez de bonne terre pour fuffire aux plantes. 

TUILE ( la ) fe fait avec de la terre glaife pétrie , féchée à 
kir , & cuite au fourneau : elleeft bien faite quand elle eft d’un 
Juge foncé , 8 e qu’étant frappée en l’air elle Tonne bien. Les 
tiles de grand moule ont treize pouces de long , huit de large , 

: quatre pouces trois ligues de pureau ; celles du petit moule 
lit ordinairement neuf à dix pouces de long , fix de large, fa 
•ois pouces & demi de pureau ; c’eft la partie de la tuile qui relie 
écouverte. Le millier de tuiles de grand moult fait fept toifes 
e couverture : le millier de tuiles de petit moule- en fait envi- 
on trois. La hauteur de la couverture de tuile* doit être des 
eux tiers de fa largeur , & on en met les chevrons à deux pieds 
un de l'autre. 

I-e millier de tuiles vaut i$ à iôliv. aux environs de Paris. 
La toife de tuile mife en œuvre , coûte depuis 6 jufqu’à 8 liv. fi 
? Couvreur fournit tuiles. , plâtre , clous lattes ; 14 fols , s’il ne 
ournit rien. 

Puifqu’il s’agit ici de la couverture des rofts , nous ajouterons 
in Article qui avoit été oublié au mot Ardoise. Il yal’ardoife 
uarrée , ainfi appeliée parce qu’elle eft terminée quarrément : 
lie eft réputée la meilleure , parce qu’elle eft faite du cœur de 
a pierre ; elle porte huit pouces de large fur onze de long :»ies 
utres font diftinguées par les noms de gros noir , poil taché , 
>oil roux , & ont des dîmertlions plus petites ou moins régulié- 
es. Il y en a d’autres dont les couches font convexes ; on s’en 
èrt pour les dômes. On confidere encore les ardoifes félon leurs 
chantillons : la grande quarrée eft dite du premier échantillon ü 
1 n’en faut qu’un millier pour couvrir cinq toifes d’ouvrage. Le 
ècond échantillon eft de la grande quarrée fine, dont le millier 
'ournit cinq toifes & demie : le troifieme , qui eft la petire fine , 
1e couvre que trois toifes par millier } la quarrelatte , deux tol- 
fes fa demie , &c. Journ. E conom. 

TULIPE ( la ) eft une des phis belles fleurs qu’on puifTe 
tvotr dans un jardin. Il y en a une infinité d’efpéces ; on les dif- 
;ingue toutes en doubles ou Amples. Tes noms que les Fleuriftés 
leur donnent font ordinairement relatifs à leur couleur & à leur 
grandeur. Ceux qui ont traité à fond cette matière , ont fait des 
üftes fans fin de toutes ces différentes efpeces de même qu« 
pour les œillets fa les renoncules. 

B b iv 
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Dans la tulipe il y a deux chofes effentielles i eonfidérer pour 
bien juger de fa beauté , i°. la couleur principale de la fleur ; 
a°. les traits jaunes ou hjancs plus ou moins larges , fouvenc 
accompagnés de filets noirs , & qu’on appelle le panache. Ce qu’on 
demande donc dans uns tulipe pour être parfaite , c’eft que le pa- 
nache tranche nettement la couleur , & qu’il la perce des deux 
«ôtés de la feuille pour jetter un éclat plus vif, & l’un & l’autre 
ne doivent point être fondus ni mêlés enfemble. Ainfi une tulipe 
parfaitement belle eft celle dont la couleur & le panache font bien 
luftrés , bien oppofés entr’eux , & relevés de beaux traits noirs. 

Les tulipes les plus renommées font les baguettes ; ce font cel- 
les qui fleuxiffent le plus haut , & qui font marbrées de ppurpre 
& de blanc : les agathes , qui font veinées de deux couleurs ; les 
béazarts , qui ont quatre couleurs, & qui inclinent vers le jaune 
& le rouge. Les qualités des belles tulipes font , i°. la beauté de 
leurs couleurs ; a°. la hauteur de leurs tiges j 3 0 . la forme de leur 
fleur , qui doit approcher de celle d’un œuf fans être pointu. Les 
plus belles viennent de Flandres & de Hollande. La tulipe eft 
unique fur fa plante , elle a fix feuilles i ces feuilles font un peu 
évafées , & ont le ventre fouvent plus large que l’ouverture: celle- 
ci eft grande , enrichie des plus belles couleurs , ou jaunes , ou 
purpurines , ou rouges, ou blanches , ou variée. A cette fleur, 
lorfqu’elle eft paflee , fuccede une efpece de fruit d’une forme 
oblongue , divifé en trois loges remplies de graines. La racine de 
la tulipe eft un gros oignon jaunâtre ou noirâtre. 

Les tulipes les plus eftimées des Fleuriftes font celles qu’ils 
appellent marquetrines r elles ont quatre & cinq couleurs. Les 
plus recherchées ont des panaches détachés les uns des autres 
fans diminution , nets dans leur couleur , arrêtés par un petit 
bord comme un fil de foie ; ils doivent être longs , & monter juf- 
qu’au bord de la fleur en forme de coquille. Le fond de la fleur 
doit être bleu célefte , les étamines bleues , mais foncées ; la tige 
haute & droite , les feuilles en dehors , & en cloche renverfée. 

Une tulipe régulièrement belle doit avoir fix feuilles , trois de- 
hors & trois dedans , la forme camufe & montant en s’évafant , 
le verd médiocrement grand & frifé avec de petites rayures, le 
calice droit avec peu de dos , le coloris luftré & fariné , le pa- 
nache bien partagé , les étamines de couleur brune , les feuiles 
épaiffes & étoffées. 

Culture des tulipes. Elles fe multiplient , i°. par les graines ; 
«elles qui ont les plus belles couleurs viennent par cette voie, 
& fe nomment tulipes de couleur : on s’en fert lorfqu’on veut 
«onferver une efpece de tulipe. La graine eft en tpaturité quand 
la coffe s’ouvre d’elle-même. Les tulipes qui font les meilleures 
pour les graines , font les cramoifies tirant fur le violet pourpré : 
onfeme la graine des tulipesau commencement de Septembre juf- 
qu’à la fin d’Oéfobre ; on met feulement un petit doigt de terre 
par-deffus la femence. La terre la meilleure eft celle qui eft un 
peu fablonneufe & médiocrement graffe. Les tulipes lèvent au 
mois de Mars ; dès qu’elles fleuriffent ,, on doit ôter celle qu’on 
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te réferve pas pour graine : on laifle mûrir leurs oignons.} ils font 
nûrs lorfque la tige commence à fécher : alors on les leve , & par 
tn temps modéré , on les met dans les cailTes. On doit les tranfpor- 
er dans la ferre , les vifuer de temps en temps , remédier aux 
iccrchures qu’on auroit pu leur fairé en. leur ôtant l’écorce : & 
:ela en les remettant quelque-temps dans la terre : on obferve 
:ela tous les ans vers la fin de Juin. On les replante en Odobre , 
lans des trous profonds de cinq pouces ; on met cinq rangs fur 
rhaque planche , 8e on laifle cinq pouces de diftance entre chaque 
tignon ; cette fjtnmétrie fait un plus beau coup-d’œil : on doit 
es ranger par oppofition de couleur ; mettre , par exemple , une 
trune près d’une claire , afin qu'elles fe prêtent mutuellement de 
'éclat. On met à côté de chaque oignon de petits piquets , fortant 
i trois doigts de terre pour favoir leur nom. 

Les tulipes fe multiplient , a°. par les caïeux; ce font de petit* 
Eilletons , ou bourgetons que les plantes poufTent auprès de leurs 
>ieds ; on fe fert de cette voie lorfqu'on veut avoir des tulipe* 
l’une nouvelle efpece : il faut les laifler deux ans en terre , avoir 
oin de les bien farder , les replanter dès la fin d’Août , quinza 
ours après les avoir levées de terre. 

Les tulipes qui doivent panacher , font celles qui ont une forma 
l’ergot ou deux petites cornes. Pour perfeéHonner les tulipes , 
>n doit s’appliquer à connoître leur fond ; quand , en les tirant de 
erre , on trouve les oignons durs 8e leur peau rougeâtre , ils font 
ions ; mais , s’ils font mollafTes 8e leur peau pâle 8e noirâtre , c’eft 
tn figne de quelque vice , alors on les remet én terre à Pombre , 
le ils reprennent leur force. Les oignons 8c les caïeux fontfujets à 
:es maladies. 

Les tulipes demandent beaucoup de foins 8z une terre excellen- 
:e. Au mois de Mars on doit les préferver des gelées , 8e en Avril 
3es vents , de la grêle 8c de la pluie. Dans les mois de Mai 8c 
Juin , il faut déplanter les tulipes les plus hâtives qui fe font def- 
féchées , les mettre avant en terre & lesarrofer. En Septembre, 
les planter ; en Novembre particulièrement , planter la belle pana- 
féchée. C'eft par tous ces foinis qu’un Amateur de fleurs a la fatis- 
faôionde voir dans fon parterre des tulipes printanières en Mars, 
des médionelles en Avril , 8c des tardives en Mai. 

TUMEURS. Elévation qui fe fait fur quelque partie du corps 
par un dépôt d’humeurs. Pour les amollir & avancer leur fuppu- 
ration lorfqu’elles veulent abcéder , ufez du câtapjafme fuivanf. 
Prenez des racines de guimauve & des oignons de lis , de chacun 
trois oncês ; des feuilles de mauve , de violette , & de branche 
urfine , de chacune une poignée 8e demie i des fleurs de camo- 
mille fc de mélilot , de chacune demi-poignée. Faites cuire le 
tout dans fuffifante quantité d’eau de fontaine ; broyez enfuite le 
tout , & le paflex par un tamis : vous ajouterez dans cette pulpe 
une once de farine de graine de lin , & ce que vous voudrez 
d’huile de lis. Ce fera la matière d’un cataplafme. Appliquez - le 
chaudement fur la partie , le renouvellant deux fois par jour. 
Voyei Abcès. 
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Autre remede. Prenez de la cire jaune , du fuif de bélier , delà 
réfine , de la poix navale , de chacun quatre onces ; de l’huile 
commune , une livre : coupez par morceaux la cire & le fuif, con- 
caflez la refine & la poix noire ; faites fondre le tout dans l’huile 
fur un feu médiocre : coulez la matière fondue , mêlez-y delà té- 
rébenthine pour en faire un onguent; c’eft ce qu’on appelle l’on- 
guent bafilicum : il avance la fuppuration étant appliqué fur les 
tumeurs & les plaies. Son ufage eft fort commun en Chirurgie. 

Tumeur dure des genoux. Remede. Faites bouillir dans du vin 
blanc de la fauge , de la Heur de camomille & de l’abfinthe , de 
chacune une poignée : puis appliquez-les fur le mal le plus chau- 
dement que vous pourrez. Voye\ Abcès. 

Tumeur dans faîne. Remede. Prenez mie de pain , raifins de 
, cabas fans pépins , de chacun une once ; beurre frais , graifle de 
porc , de chacun fix dxagmes : levain , cinq dragmes ; fafran , un 
fcrupule : incorpotez le tout avec deux onces de lait de vache , 8 r 
l’appliquez en cataplafme pour guérir la tumeur. 

TURBOT. Poifion de mer fort eftimé ; il a la forme du corps 
plate , la bouche grande fans dents, & le dos brun avec plufieurs 
aiguillons : on le pêche facilement fur les Côtes de Normandie ; 
fa chair eft fort eftimée , onl’accommode volontiers au court-bouil- 
lon , comme la carpe , le brochet & autres poilTons. On l’apprête 
auflî fur le gril ; mais plus ordinairement on le mange fec 8t cuir 
au court-bouillon. Pour le manger de cette derniere maniéré , on 
le lave & on le met dans une grande caflerole , plié dans un linge ; 
on y fait fondre du fel dans l’eau ; étant fondu , on le laifle repo- 
fer : on palfe l'eau dans un linge ; il doit y en avoir la quantité 
fuffifanrepour faire cuire le turbot : lorfqu’il eft cuit , on Je mec 
fur les cendres chaudes , on y ajoute environ deux pintes de lait; 
on le retire de la calferole , & on le fert fur une ferviette , garni de 
perfil verd. 

TUTEUR & TUTELLE. Un Tuteur eft celui qui a la puilTance 
& l’autorité que les loix lui donnent , pour défendre ceux qui , par 
la foiblefiTe de leur âge , ne peuvent pas prendre le foin de leurs 
affaires. En Pays de Droit écrit , il y a trois fortes de tutelles ,1a 
reftamentaire , la légitime & la dative. 

La teftamentaire a lieu lorfque le Pere , qui a fes enfants en fa 
puilTance, leur nomme un Tuteur par fon teftament. Ce Tuteur eft 
préféré à cous les autres , à moins qu’il n’eût quelque défaut in- 
connu au Pere : il n’a pas befoin d’être confirmé par le Juge , if 
\ n’eft pas obligé de donner caution. 

La 1 tgiciree eft celle qui , au défaut de la teftamentaise ; eft dé- 
\ férée , par le miniftere de la Loi , au plus proche parent ; & en 
pelle-ci le Tuteur eft obligé de donner caution. 

La tutelle dative a lieu lorfqu’il n’y a point de Tuteur tefta- 
mentaire ni légitime ; & c’eft celle qui , à la requifition des pa- 
rents, eft déférée par le Juge , c’eft-à-dire , que les parents du 
Pupile fe doivent aflèmbler & demander un Tuteur au Juge. Le 
Juge , après avoir pris leur avis , nomme un Tuteur , lequel doit 
donner caution , le tout à l’égard des parents , fous peine d’êtro 
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privés de la fucecflîon. En pays cournmier , toutes les tutelles 

font datives, c’eft-à-dire , que les Tuteurs font nommés par le 
Juge , a moins que le pere ou la mere n’aient nommé un Tuteur 
par leur Ttftament, & quand l’un <St l'autre font vivants, & qu’ils 
veulent accepter la tutelle , ils font préférés à tous les autres pa- 
rents. Dans la plupart des Coutumes, les Tuteurs ne font point 
obligés de donner caution. Pour nommer un Tuteur aux Mineurs , 
les parents doivent s’aflembler : il faut qu’il y en ait au moins 
fept , ou du moins , félon la Coqjume de Paris , autant du côté pa- 
ternel que maternel , s’il le peut. Au défaut de parents , on prend 
des voifins ou amis ; celui qui eft nommé à la pluralité des voix , 
doit exercer la tutelle , à moins qu’il n’ait une excufe légitime. Ces 
excuf.s font afiez arbitraires : lel eft, par exemple , en Pays coutu- 
mier , le nombre des enfants , la charge de trois tutelles , l’àge de 
70 ans , des infirmités notables , l’ignorance, la rufticité , la grande 
pauvreté : le tout dépend de la qualité des perfonnes & de la pru- 
dence du Juge. Lorfqu’il n’y a qu’un feul Tuteur, & que la tutelle 
eft difficile à gérer par la quantité des biens , on permet au Tuteur 
de fe faire foulager par un homme d'affaires , auquel on donne des 
appointements qui font réglés par les parents; hors ce cas , la tu- 
telle doit être exercée gratuitement. 

Te Tuteur eft obligé , avant de s’immifcer dans l’adminiftration 
des biens du Mineur , de prêter feintent de bien & fidèlement ad- 
ruiniftrer la tutelle. 2 0 . De faire faire un bon & loyal inventaire , 
pour connoître les effets du Mineur , & les faire prifer par des 
gens connoifleurs; faute de ce , il i’eroit permis au Mineur de faire 
informer , félon la commune renommée , delà quantité des biens 
qu’avoit le pere ou la mere. 3 0 . Faire procéder à la vente des meu- 
bles à l’encan , par un Officier public , au plus offrant & dernier 
enchérifTeur , à moins que les parents ne latent d’avis d’en con- 
ferver une partie. Si le Tuteur n’avoit pas fait vendre les meu- 
bles , il eft obligé de payer le prix de l’eftimaiion porrée par l’in- 
ventaire avec la crue , c’eft-à-dire , le cinquième en fus de la jwi- 
fée. 4 0 . Il doit , fix mois après la vente des meubles, employer 
les deniers qui lui retient en acquifition d’héritages ou en confti- 
tution de rentes , & même les deniers revenants bons de fes épar- 
gnes , lorfqu’ils forment un capital affez confidérable : il doit pren- 
dre l’avis des parentslorfïjn'il s’agit de faire un emploi , ou de di- 
minuer le prix des anciens baux, ou de faire des réparations con- 
fidérables , ou de foutenir des procès : il doit pourfuivre les Dé- 
biteurs du Mineur , pour les obliger de payer les fommes qu’ils 
doivent , ou îes arrérages des rentes ; & , lorfque leurs biens font 
vendus par décret , ne pas manquer de former fon opposition ; ne 
jamais vendre les immeubles du Mineur fans une nécefftté IndiP- 
penfable, qu’après un avis de parents & par une vente faite en 
Juftice. En un mot , il doit admimftrer les biens du Mineur avec 
une grande exaâitude. 5 0 . Il doit nourrir & entretenir le Mineur , 
& avoir foin de fon éducation ftiivant fa condition : le Mineur ne 
peut contrafter ni paroître en Juftice fans l’autorité de fon Tu^ 
teur. En Pays de Droit écrit , la tutelle finit à l’àge de quatorze 
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«ns pour les mâles , & à douze pour les filles. Les Coutumes v»* 
rient fur ce point, mais ia plus grande partie eft conforme à celle 
de Paris , où la tutelle dure jufqu’à vingt-cinq ans : elle peut 
néanmoins finir par des Lettres d’émancipation ou de bénéfice d’à- 
ge , ou par le mariage. Après la tutelle finie , le Tuteur doit ren- 
dre compte au Mineur : ce compte eft compofé de recette , de dé- 
péri fe & de reprife. Celui de recette doit contenir tout ce qu’il a 
reçu , comme argent comptant , les fommes contenues dans les obli- 
gations , fpit qu’il les ait reçues non ; les revenus , de quelque 
nature qu’ils foient , & ceux quTl a pu recevoir : il doit compter 
année par année , pour voir s’il y a eu des épargnes fuffifantes pour 
former un capital. a°. Enceluidedépenfe,il doit employer tout ce 
qu’il a fait utilement pour le Mineur , & les dépenfes doivent étrç 
juftifiées par des quittances de toutes les fommes. qu’il a été obligé 
de payer ; les frais de voyages qu’il a été obligé de faire pour les 
affaires du Mineur. Le chapitre de reprife eft une efpece de dé- 
pehfe qui eft toujours allouée , lorfque le Tuteur juftifie qu’il a 
fait toutes les diligeaces néceflaires pour pouvoir être payé. Le 
Mineur a une hypotheque tacite & légale pour le reliquat de fon 
compte , fur tous les biens de fon Tureur , il peut même pour ce 
fujet exercer la contrainte par corps , après les quatre mois , fans 
que le Tuteur puifTe faire ceffion de biens. 

TUTHIE. Suie métallique , formée en écailles voûtées, dure 
te grife , relevée de beaucoup de petits grains : on la trouve at- 
tachée à des rouleaux de terre , qu’on a fufpendus exprès au haut 
dès fourneaux des fondeurs en bronze , pour recevoir la vapeur 
du métal ; la meilleure vient d’Allemagne. Il n’eft riçn de meil- 
leur pour les maladies des yeux que la tuthie , & pour defTécher 
les plaies : on ne s’en fert qu’extérieurement , après l’avoir broyée 
en poudre très-fubtile. Diction. Botan. 

TUYAUX pour la conduite des eaux. Voye\ Eaux. 

, ~ > j . 
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V ACANTS. (Biens) Voye[ Déshérence. 

VACHE , bête à corne. On l’ap-pelle genifle jufqu’à deu* 
ans ; mais, quand une fois elle a vêlé., on l’appelle vache. Les 
marques qui caraâérilènt une vache féconde , & dont on peut at- 
tendre beaucoup delait , font celles-ci : elle doit^voir la tête ef- 
filée, le col délicat, les épaules larges , les jambes courtes , la 
peau mince & de couleur rougeâtre , du moins pour celles de la 
grande efpece ; car dans la petite , les noires, & qui ont les cor- 
nes petites & le pis point trop gros , font les meilleures. On 
peut encore leur tâter la veine la&ée , & fi elle eft large , la va- 
che fournira infailliblement beaucoup de lait : les vaches , dont 
le ventre eft profond , donnent beaucoup moins de lait que celles 
qui font moins épaiffes. Les vaches des Pays chauds font plut 
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‘ottes g- plus vivaces que celles des Pays froids , quoiqu’elles ne 
oient pas fi grolles. 

Il y a en France des vaches qu’on appelle Flandrines , & qui 
iennent originairement des Indes : elles font plus grandes 8c 
>lus groffes que les vaches ordinaires. Elles font d’un bien plus 
;rand profit , parce qu’elles donnent une fois plus de lait , qu’elles 
■n ont route l’année , & font des veaux plus grands & plus forts , 
efquels ne tettent point on les nourrit du lait qui refie après que 
e beurre eft fait , & qu’on appelle iaitribotté. 

Ces vaches ne mangent guere plus que les vaches ordinaires , 
nais elles n’engrailfent jamais ce qui fait que toute leur nourri- 
ure tourne en lait. On en voit beaucoup dans les Provinces de 
^jitou & d’Aunis non en peut multiplier l’efpece , fi on a des 
>âturages gras & abondants , comme en .Bretagne & en Norman- 
lie ; mais il faut avoir pour cela un taureau flandrin , que l’on tient 
ttaché lorfqu’il a pafi'é quatre ans, & à qui l’on peut donner des 
'aches ordinaires , en choifiilànt les plus belles : on appelle vaches 
tâtardes celles qui en proviennent ; celles-ci donnent plus de laie 
!r font plus fécondes que les vaches ordinaires. 

On nourrit les gâches en hiver avec différents fourrages ,tels 
}ue la paille de méteil ou d’avoine , du foin , fainfoin , luzerne , 
e tout bien fec. Les groffes raves & les navets les engraiffent : 
tvant de leur en donner, on les lave, on les coupe par morceaux; 
5r , fi on les fait à demi cuire , elles en profitent encore mieux ; 
m peut leur donner encore du jonc cultivé ou de la lande , des 
pois , des feves , des lupins. 

On doit faire boire les vaches deux fois le jour , & en tout temps 
’eau doit être nette & dégourdie ; il faut les traire en été deux 
fois le jour , & en hiver une , puis les mener paître , mais point 
lans le temps de la grande chaleur. En hiver on ne les mene que 
lepuis dix heures jufqu’à trois. Il y a bien des Pays où l’on fait 
marquer les vaches dans les herbages pour en fortifier l’herbe , 
lepuis le mois de Mai jufqu’à la fin de Septembre; & , à mefure 
jue la terre eft affez fumée par la fiente Sr l’urine , on change le 
parc de place : on en fait de même pour les terres à labour , depuis 
a mi-Mai jufqu’à la fin de Septembre : on laboure aufti-tôt que la 
terre eft affez fumée. 

On doit prendre les vaches dans trente lieues à la ronde du 
Pays oü l’on les deftine ; car elles rifquent de périr , fi on les 
change de climat , c’eft-à-dire , d’un Pays fort froid à un Pays 
fortohaud. . * 

Au relie , tout Econome doit obferver de n’augmenter le nom- 
bre des beftiaux qu’à proportion des pâturages qu’il a , fans quoi 
on ne peut pas tirer un grand profit du bétail. 

On ne doit faire faillir les vaches qu’elles n’aient au moins deux 
ans & demi ; autrement elles ne donneroient que des avortons : on 
attend pour cela qu’elles foient en amour ; ce qu’on connoit quand 
elles ne font que fauter & meugler fur tout ce qui fe préfente à 
elles. 

Les vaches portent neuf mois , & cela touslesans jufqu’à dixans. 
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On ne doit pas faire labourer ni charrier les vaches pleines : if 
faut les nourrir plus qu’à l’ordinaire un mois avant qu’elles vê- 
lent , leur donner en hiver du Ton trempé dans l’eau ou de la lu- 
zerne , ou du lainfoin , & en été un peu plus d’herbes ; celTer de 
les traire fix fetnaines avant ce même temps. Loi fqu eiles font prê- 
tes à vêler , faire bonne litiere , & veiller au moment que la vache 
veut fe délivrer , & lui donner les fecours héceflaiie r . Dès quels 
veau eft né , on lui jette fur le corps une poignée de fei & des miet- 
tes de pain , afin que la vache le ieche & le nettoie : on a foin de 
jetter l'arnere-faix ; on doit donner à la vache quelque breuvage 
pour la fortifier. En voici un excellent & b en fimple , dont 4a re- 
cette nous eft venue d’Angleterre : faites bouillir une pinte de 
fuie de bois diffoute dans deux quarts de biere douce , faite fans 
houblon : ajoutez-y une demi-livre de beurre frais : laifiez un peu 
refroidir cette mixtion j & faites - la avaler à ia vache avec une 
corne ; on peut en donner une autre dofe trois jours après , fi la 
premjere n’a pas fait afTez d’efier : on peut encore fefervir delà 
fuie qui fe trouve à l’entrée du four , en ramafier avec un balai la 
valeur d’une chopine ; la mettre bouillir daus trois pintes de la 
biere ci-deftus , 8r y ajourer un quarteron de beurre frais. Lorf- 
que la mixtion eft refroidie ,y ajouter une petite quantité de fleurs 
de foutre : ce dernier médicament a un eflét plus prompt. D’autres 
fe contentent de donner a la vache une bonne mefure de fon dé- 
trempé dans de l’eau chaude , dans lequel ils mettent des balles de 
bled bien criblées ; ce qu’on réitéré fuir & matin pendant huit 
jours* avec de bon fourrage , & de temps en temps un peu d’avoi- 
ne ; fi c’eft en été , on lui donne de l’herbe fraîchement coupée. 

On doit faire avaler au jeune veau un jaune d’œuf cru , & ne le 
manier que le moins qu’on peut ; le biffer cinq ou fix jours auprès 
de fa mere, afin qu’il tette tant qu’il veut : apr^s ce temps on l’at- 
tache à l’écart , & on le fait tetter a certaines heures : huit ou 
dix jours après on mene paître la vache & on retient le veau à l’éta- 
ble , mais on le fait tetter deux fois avant. I es veaux doivent tetter 
deux ou trois mos : fi la vache n’a pas alTez de lait pour nourrir 
foh veau , on lui donne du lait d’autre vache bouilli & quelques pe* 
flottes de pâte de fbrine ou de feigle. 

Pour guérir l’enflure des vaches , on doit fricafler du lard &r de 
la bouze des vaches qui fe font nourries d’herbes , & non de foin 
Sr de paille, & appliquer cet onguent tout chaud en forme de 
^ataplafme. 

Lorfque les vaches font malades pour avoir mangé avec excès 
de l’herbe nouvelle au printemps , on doit leur faire avaler plein 
un œuf de goudron avant de les envoyer au pâturage : ce remede 
les garantit des premières impreffions que fait fur elles cet ali- 
ment par fa fraîcheur : on doit même les garder à vue pour les 
empêcher d’en manger outre mefure , à quoi elles font fort fu- 
settes. 

Pour engraifler les vaches , on doit d’abord leur faire perdre 
le lait. Pour cet effet , on les faigne : d’autres leur donnent deux 
pintes de verjus en deux fois. Il y a des Fermiers qui font faigner 



V À C 399 

îurs vaches à la nuque du cou , Sc leur frottent le dos avec de ht 
érébenthine & du goudron mêlés enl'emble. i 

Comme il eft avantageux que les vacües conçoivent dans un 
smps plutôt que dans un autre, pour profiter des pâturages & 
voir plutôt du beurre ; fi on veut qu’une vache couvre au temps 
u'on defire , on doit lui faire avaler une quatre de biere des plus 
ortes , & la conduire au taureau une heure après : au défaut de 
iere , on peut lui donner une chopine ou deux d’eau-de-vie , fe- 
on la force de la liqueur. 

On a vérifié & calculé que le profit clair qu’une vache peut rep- 
orter à un Fermier , toute déduôion faite des frais de garde Sc 
1 e' nourriture , & à mettre lebeurie au plus bas prix , c’eft-a-dire, 
ix fols , va au moins à trente livres par an : ainfi fi un Fermier a 
ingt vaches , elles lui produiront fix cents livres tous frais faits. 

)r . ; fuppofe même dans ce calcul qu’une vache ne donne de crème 
>ar femaine que pour faire trois livres de beurre , quoiqu’une 
ionne vache en donne afl'ez pour en faire jufqu’à cinq. En outre , 

>n y réduit les femaines à quarante par an , pour le temps que la 
ache allaite fon veau. Enfin , on n’y met point en ligne de compte 
e produit du veau , dont le moindre prix eft de fix liv. 8r d’autres 
iu double , ni le lait dont la famille profite , ni l’amendement des 
erres à quoi les vaches fervent ; au refte les vaches donnent du 
ait jufqu’à dix ou douze ans. 

Autre maniéré d’éléver les vaches pour en tirer beaucoup de 
ait , & l'elon la méthode pratiquée en Allemagne. i°. Faire en 
orte de n’avoir que des vaches rouffes & noires , car elles valent 
nieux que les blanches ; 2 0 . avoir un bon taureau , le bien nour- 
rir , & ne lui montrer la vache que lorfqu’il a trois ans ; 3 0 . garder 
'eulement les veaux les plus forts , ce font ceux de la troifieme , 
juatrieme, cinquième portée; il faut rejetter ceux de la première, 

St ceux que les vaches donnent palfé la douzième ; 4 0 . préférer les 
saches qui ont huit dents à chaque mâchoire. Les marques d’une 
Donne vache font les dents blanches , la poitrine large , la queue 
longue , le front grand , les yeux noirs , les nazeaux évuidés , les 
areilles couvertes de poil , la trace du nombril large; 5 0 . faire 
enforteque les veaux tettent leurmere le plus long -temps qu’il 
eftpoflible , puis les nourrir de foin, & leur donner pour mélangé 
de farine Sc d’eau tiede , du lait aigre , de la lavure d’écueîlfe ; k 
mettre dans leur boillon des feuilles de genievre cuites avec leurs 
baies ; les tenir dans un lieu chaud , les garantir de l’humidité Sc 
de L’ardeur du foleil ; les empêcher de manger de l’herbe au prin- 
temps , mais les nourrir de feuilles de tremble , de faule , de cor- 
nier , d’orties cueillies depuis quelque- temps ; & lorfqu’ils ont 
un an , leur donner de la paille ; 6°. ne donner au taureau les ge- 
nifles que lorfqu’elles ont quatre ans ; puis les mettre a part : un 
feul taureau fuffit pour quinze vaches , mais il ne conferve fa vi- 
gueur guere plus de deux ans. Les vaches maigres donnent beau- 
coup plus de lait que les grattes : il faut auttï leur donner du meil- 
leur foin. 7 0 . Avoir foin de femer dans les pâturages du trefle , de 
l’angélique , de la pinpreuelle , du cumin 8 c devants , tenir les 
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vaches dans des étables qui ne foient ni trop baffes ni trop étroi- 
tes : elles doivent être aérées avec des fenêtres 8c des volets. 8°. Me- 
ner paître les troupeaux entre cinq & fix heures du matin ; les 
mener boire entre neuf 8c dix ; enfuice paître jufqu’a midi , & par- 
tager l’après-midi entre l’eau & le pâturage. 9 0 . Les étriller avec 
des étrilles de bois , fur-tout à l’approche du printemps. Leur 
boiflon ordinaire doit être d’eau tiede. Lorfqu’elles font prêtes à 
vêler , on doit hâter la fortie du veau avec du fafran , de la graine 
de chanvre , de la pelure d’oignon chaude ; après qu’elles ont vê- 
lé , leur donner une boifTon compofée de farine & de fel , que l’on 
fait tiédir : la paille de riz augmente le lait. Les vaches , quand 
elles font bien nourries , donnent jufqu’a fix pintes de lait en vingt- 
quatre heures. Le lait , pour être bon , doit refier fur l’ongle. Il 
vaut mieux fe borner à quelques vaches bien choifies que d’en 
avoir un grand nombre de mauvaifes. v 

On peut faire un bon trafic des vaches : on doit pour cela les 
aller acheter aux Foires éloignées pour les avoir à bon prix ; en- 
luite les donner à loyer pour trois ou fix années , depuis fix juf- 
qu’a dix livres par an , quoiqu’elles n’aient coûté chacune qu’en- 
viron quarante-cinq livres. 

On retient même fouveat dans ce marché le premier veau , & 
le Preneur s’engage de les rendre à la fin du bail faines &c en bon 
état ; mais la mortalité qui peut arriver , tombe fur le Maître des 
vaches : il eft toujours plus fûr de pafler un bail en bonne forme , 
lorfqu’on fait ces fortes de marchés. 

Les vaches mangent volontiers de la paille , 8c s’en contentent, 
â moins qu’on ne les ait accoutumées au foin : dans ce dernier cas, 
elles rebuteront enluite même la meilleure paille, 8c le Fermier eft 
obligé de les nourrir ainfi chèrement , ou bien elles rifquent de 
mourir de faim : il ne doit pas s’attendre que des vaches mangenrles 
unes après les autres , ou qu'un animal qui rumine mange les 
reftes d'un autre : mais ces reftes ne font pas perdus pour cela ; 
car quoiqu’ils n’en veulent pas , les animaux d’une autre efpece 
les mangeront. 

Autres obfervations. Un Fermier doit prendre de grandes pré- 
cautions quand il veut chaffer le bétail des étables où il a été 
nourri au fourrage fec , pour l’envoyer en pâture ; car s’il ne s’en 
• trouve pas fufluamment pour le nourrir , le bétail dépérit à vue 
d’œil ainfi , avant de le faire lortir , il doit s’afTurer s’il y a aflel 
d’herbe pour le nourrir. Quand les gelées viennent au commence- 
ment de l’hiver, & que l'herbe dans les pâturages eft couverto 
d’une rofée blanche pendant la matinée , il doit donner du four- 
rage fec à fon bétail , de bonne heure , afin qu’il ne foit pas tenté 
de manger l’herbe dans cet état, car elle n’eft pas faine pour eux: 
par-là , ils pourront attendre que le refte de la gelée blanche foit 
fondue par la chaleur du foleil ; car la nature leur en donne du 
dégoût , du moins ordinairement. 

Autre obfcrvation’. Dans le choix de la paille qui doit fervir 
de fourrage , le Fermier doit toujours préférer celles des derniè- 
res récoltes : plus la récolté a été du temps fur terre , plus les 
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faux en ont tiré de fucs ; Br plus la moiflon a été faite tard t 
:>ins le foleil a eu de force pour épuifer le peu de fuc qu’il y 
oit dans les tiges. Il eft confiant que les tiges des graines qui 
mandent le moins de temps jufqu’à la maturité de l’épi , ne peu- 
nt pas acquérir cette perfedion & cette force qu’elles auroient 
ns celles qui font neuf ou dix mois à croître : d’oû il fuit que , 
us la tige d’une plante refte long - temps vivante , & reçoit de 
lurriture , meilleure elle eft à la fin en féchanr. On doit encore 
marquer que le bétail préféré toujours la paille nouvellement 
ttue à celle qui l’a été depuis quelque-temps , & elle eft plus 
•urrifTante. Un Fermier ne doit pas manquer de profiter de cette 
rconftance , parce que la faifon de battre le grain Br celle de 
>urrir le bétail au fec , tombent au même-temps ; ainfi c’eft au 
;rmier à profiter de cet avantage. 

La graille de vache ramollit & réfout : fa fiente eft rafraîchie» 
nte & propre pour les tumeurs enflammées , brûlures , piquures 
abeilles & guêpes. Son fuc eft falutaire dans la colique & la 
eurélie. 

VALERIANE. Plante d’un grand ufage en Médecine : elle eft 
: deux fortes , la grande valériane , Br la valériane fauvage. On 
îltive la première dans les jardins ; fa tige eft haute d’une cou* 
;e ; fes fleurs reffemblent à celle du narciffe , mais font plus gran- 
ds. Cette plante eft vulnéraire : fon ufage eft dans la débilité de 
vue ; elle eft bonne dans la pefte , la pleuréfie , l’obftrudion du 
>ie , la jaunifle , les vapeurs : les feuilles pilées appaifent les dou- 
urs de la tête , corrigent la malignité des bubons , tirent les bal» 

:s 8c les épines enfoncées dans la chair. La racine de la grand» 
ilériane fauvage eft fpécifique contre l’épilepfie. 

VALLÉES. ( Pays de ) Les terres fituées dans les vallées font 
'un rapportfacile Br d’un profit continuel : elles demandent moins 
e dépenfe que les pleines : elles font très - lucratives quand on 
eut les charger de beftiaux , parce qu’on lesy engraifte aifémenr, 
caufe de l’abondance des pâturages. Les arbres fruitiers & aqua- 
ques y viennent promptement & en quantité ; mais ces fortes da 
’ays font expofés aux crues d’eaux 8e do rivières , contre leP- 
uelles il faut feprécautionner par beaucoup de travail j d’ailleurs , 
;s vues y font bornées, & l’air n’y eft pas ordinairement fort fain. 
VANNEAU. Oifeau gros comme un pigeon ; il a fur la tête 
ne efpece de crête noire , le col verd , & le corps bigarré de 
leu , de noir & de blanc. Le temps de les chafler eft dans le 
aois de Novembre : on en trouve prés des rivières Br des lacs. 
1s font bons à manger : on peut fe difpenfer de les vuider , corn- 
ne la bécaffe & l’alouette ; on en prend beaucoup d’un coup de 
let. 

VAPEURS. On appelle ainfi une maladie qui attaque tant 
es hommes que les femmes. Au refte , on donne le nom de va- 
leurs à une infinité de maux qui ont des fymptômes fort diftë- 
ents : en général , ce mal provient, la plupart du temps , de la 
nélancolie , Br caufe divers maux dans ceux qui en font attaqués, 
es uns éprouvent un grand dérangement dans l’eftomac ; ils font 
Tome IL ; Ce 
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fujets à des vents ou rôts très - fréquents , ainfi qu’à des bailla* 
ments violents : dans les autres , le genre nerveux eft affeûé ; ce 
qui produit encore diverfes incommodités , comme la triftelle , la 
peur fans fujet raifonnable ; la crainte de tomber , ou qu’il ne 
nous arrive quelque fâcheux accident, fi on eft feul dans unô 
chambre ; l’ennui volontaire , une déplaifance générale dé ce qui 
peut amufer les autres. Le mal hypocondriaque a un grand rap- 
port avec les vapeurs , St on peut conjedurer que tous les reme- 
des qui vont à remettre l’eftomac en bon état , & à lever les obf- 
truéhons de la rate & du foie , font très-propres à guérir les va- 
peurs : mais le fouverain remede 8r le plus généralement ordonné 
par les Médecins , c’eft la diffipation , le grand air , les voyages , 
le changement de lieu , les courfes à cheval , la chaffe en compa- 
gnie , quelque affaire qui nous attache l’efprir par le vif intérêt 
qu’on y prend , ou diverfes choies à faire , qui nous oblige d’aller 
d’un lieu à un autre ; en un mot , tout ce qui fecoue le corps , 
qui le tire de l’uniformité de fon atfïette , qui réjouit l’ame , qui 
donne un nouveau ton aux efprits , aux nerfs , à toute l’écono- 
mie animale. 

Voici cependant quelques remedes pour ce mal. Pilez dans urt 
mortier une poignée de lierre terreftre , & autant d’armoifè ; met- 
tez- les infuier dans trois çhopines de vin blanc pendant quelque 
temps : prenez -en un verre le matin à jeun , & demeurez deux 
heures après fans rien prendre. - - ■ • 

Ou prenez dans un bouillon deux ou trois cuillerées de fué 
de chicorée, de vqrveine , de fumeterre & de cerfeuil. Voyc^ 
Hypocondriaque. 

Pour appaifer les vapeurs des femmes , l’eau de méliffe , en ma- 
niéré de thé , eft fort bonne : l’eau de la Reine d’Hongrie , de- 
puis une demi-cjragme julqu’à deux dragmes ; l’eau de cannelle , 
depuis une dragme jufqu’à cinq ; l’eau de fleur d’orange , depuis 
une dragme jufqu’à uue once ; i’élixir anti-épileptique , depuis 
quatre gouttes jufqu’à vingt ; l’efprit - de - vin camphré, depuis 
deux gouttes jufqu’à huit. 

VASSAL. Celui-là eft Vaffal d’un Seigneur ,lorfqu’il a une Terre 
noble qui releve de ce même Seigneur , car il n’y a point de Terre 
fans Seigneur. Le Vaffal eft tenu de faire la foi & hommage à fon 
Seigneur ; rendre l’aveu & dénombrement , & payer les droits 
utiles dans les mutations qui arrivent de la part du Vaffal , com- 
me les droits de relief & de quint , & autres. * ' 

Mais , dés que le Vaffal ceffe d’être poffeffeur du fief , fon obli- 
gation de fidélité & autres ceffent , & font éteintes. 

VAUTOUR, oilèau de proie. Foye^ Oiseau DE PROIE. 

VEAU. Foye\ Vache. 

Après que les veaux font nés , on doit les faire tetter trente oit 
quarante jours , lorl'qu’on veut les vendre aux Bouchers; mais, fi 
on veut les élever , il faut les faire tetter deux mois. 

1 On appelle veaux dé lait ceux qui n’ont point encore mangé 
de foin , & veaux de riviere ceux qui font fort gros , qu’on éleve 
du côté de Rouen , & qu’on nourrit de lait. Si on veut élever 
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Veaux 8r des genifles pour en faire commerce , il faut examiner fl 
onaaflezde pâturages & de fourrages pour les nourrir ; choifir 
les veaux & les genifles les plus robuftes , pour avoir des bœufs 
de labourage : ceux qui font nés depuis le mois de Mars jus- 
qu’au mois de Juin font les plus forts. Dès qu’on lésa fevrés , 
on doit leur donner du meilleur foin ; les mener paître l’été tout 
le long du jour , & les enfermer la nuit dans des étables à part. 
L’hiver on doit tenir l'étable bien chaude , & leur donner de temps 
en temps , outre le fourrage , du iainfoin & de la luzerne ; les 
smmufeler quand on les mene aux champs avec leur mere. A 
deux ans , on doit les châtrer ; on laiffe entiers deux ou trois des 
plus forts pour remplacer les taureaux : on choifit un temps doute 
pour cette opération ; on doit pour cela tenir ferme ,avec un pe- 
it fer , les nerfs des tefticules ; enfuite prendre les bourfes , y 
faire une incjfion , couper les tefticules , mais on laide l’extrémité 
jui tient aux nerfs ; on frotte la plaie de cendres , on y applique 
me emplâtre : on nourrit le veau pendant trois jours de foin ha- 
•hé & de fon mouillé ; au troifieme jour , on mer une autre em- 
>làtre de poix fondue , des cendres mélées avec de l’huile d’olive s 
1 trois ans , on le vend , fi on veut , ou on le drefle pour le joug. 

Longe de veau. On peut la faire cuire à la broche , enveloppée 
le papier : quand elle eft cuite , on y fert deffous , fi on veut , une 
(oivrade : on peut auffi la mettre à la braife avec des bardes de 
ard , & I’affaifonnement néceffaire. On y met la longe de maniéré 
léanmoins que le côté du rognon foit en haut ; on la couvre de 
ranches de veau & de bardes de lard ; on couvre la cafTerole ; on 
' met du feu defliis & deffous : la longe étant cuite , on la tire 
Ir on la met égoutter ; on la drefle dans un plat , 8c on y jette 
n ragoût de ris de veau & de champignons , truffes , mouffe- 
ons , &c. 

Poitrine de veau , on l’accommode de différentes façons , comme 
n fricaffee de poulets. Pour cet effet , coupez - la par morceaux ; 
aites-Ia dégorger dans l’eau , puis blanchir ; paflez-la fur le feu 
vec un morceau de beurre , bouquet , champignons , pincée de 
arine ; mouillée-la de bouillon : étant cuite & dégraiffee , liez-1* 
e trois jaunes d’œufs , délayez avec du lait , & mettez deffus uu 
let de verjus. 

On peut encore la mettre en ragoût de cette forte. Partez- la 
'abord au roux ; faites-la cuire dans une cafTerole avec du bouil- 
on , un verre de vin blanc , fel , poivre , girofle , mufeade , fine* 
erbes : lorfqu’elle eft cuite, prenez des champignons avec un peu 
e farine ; paflez-les à la poêle avec le même lard qui a fervi pour 
1 paffer au roux -, Sr mêlez le tour. 

Fraife de veau. On doit la faire cuire de la même maniéré que 
1 tête : on peut la manger frite , & pour cela on la dégraiffe , on la 
oupe par petits morceaux , que l’on trempe dans une pâte & qu» 
on fait frire; on peut aulfi la l’ervir à differente faefle. 

Foie de veau à l’étuvée. Coupez par tranches , de l’épaiffèuf 
’un doigt , un foie de veau bien blond , après en avoir ôté le» 
crfs j faites fondre du beurre dans une poêle , & mettez-y cuir* 
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les morceaux de foie , aflaifonnés de fel & poivre : étantcuîts d'arf 
côté , retournez-les de l'autre , puis rerirez-les de la poêle : met- 
tez-les cuire avec le beurre , periil , ciboule , échalotte , le tout 
haché & remué dans la poêle ; ajoutez-y une pincée de farine } 
niouillez-le avec un demi-fetier de vin. 

Rouelle de veau : maniéré de l’apprêter entre deux plats. Pre- 
nez un morceau de rouelle de veau bien épais ; lardez-le de gros 
lard , avec perfil , ciboule , champignons , une pointe d’ail , le 
tout haché , fel & poivre : mettez-le dans une cafîerole couverte , 
& faites-le cuire à petit feu dans fon jus : ajoutez - y un oignon & 
deux racines : lorfqu’il eft cuit , dégraiffez le peu de faufl’e qu’il 
a rendu , & mettez-la fur le morceau de veau. 

Rouelle de veau à la traife. Prenez des rouelles de veau un peu 
épaifles , piquez-Ies avec une lardoire de bois , & que les lardons 
foient aflaifonnés d’un peu de periil , ciboule haehéè avec fines 
ép’ces, fel & poivre : garnirez le fond d’une calferole de quelques 
petites bardes de lard \ arrangez-y les tranches de veau par-deflusî 
faites d’abord un feu modéré , afin que la viande fue ; faites - lui 
prendre couleur des deux côtés ; mettez-y un peu de farine , & 
mouillez de bon bouillon clair. Le veau étant cuit , dégradiez 6c 
iiez-le avec une liaifon de deux ou trois jaunes d’œufs. 

• Maniéré de faire un fricandeau de veau. Foye^ FRICANDEAU. 

Ris de veau ; ils entrent dans une infinité de ragoûts : on les fait 
dégorger dans l’eau tiede , & on les fait blanchir un demi-quart- 
d’heure dans l’eau bouillante. 

Côtelettes de veau en caille. Prenez fix ou huit côtelettes de 
veau : appropriez-les ; parez-les de leurs os : faites-Ies blanchir 
fur le feu dans une cafTerole où vous aurez mis du lard ratifié, 
gros comme un œuf de beurre frais , avec perfil , ciboule , cham- 
pignons , fines herbes, fel , poivre , mufcade; faites-leur prendre 
goût ; faites une caiffe de papier , arrangez - y une farce comme 
pour des petits pâtés ; recouvrez-lesd’un peu de farce ; mettez de 
la mie de pain par-deflus avec un peu de beurre fondu , & faites-les 
cuire au four fur une feuille de cuivre : étant cuites , fervez-Ies 
- avec un jus de citron. 

Tête de veau. Maniéré de l’accommoder. Otez les mâchcfires ; 
faites dégorger la tête une nuit entière dans l’eau ; faites-Ia blan- 
chir , enfuite cuire avec une eau blanche , où l’on a délayé une 
poignée de farine , & que l’on a fait bouillir avant d’y mettre la 
tête : afTaifonnez de fel , poivre , bouquet garni , deux oignons , 
carottes , panais. La tête étant cuire , mettez-la égoutter , décou- 
vrez la cervelle , & fervez-la avec une faufle au vinaigre. 

Maniéré de couper les div ers morceaux de veau. i°. La lon- 
ge ; on coupe le filet en travers par petites tranches , & le rognon 
par petits morcdaux; au-deffous de celui-ci eft un petit filet fort 
délicat. a°. Le quafi , par petits morceaux avec fes petits os. 3 0 . La 
poitrine , en travers , en féparant les côtés des tendons par les 
endroits où le couteau ne rélifte pas : le tout après avoir déc ou- 
vért les tendons d’une peau charnue qui les couvre. 4 0 . Le carré 
par côtelettes , en prenant le joint. L’épaule par tranches d ef- 


# 



VEAVÉGVEN 4 o* 

lus & defTous : il y a une petite noix en deflous de l’épaule fur 
la gauche , qui eft un morceau délicat. Le bon veau eft blanc 8e 
gras. 

VEAUTRAIT. On appelle ainfi un équipage complet pour 
la chafle des bêtes noires : il eft coinpofé de lévriers d’attache » 
& de, meutes de chiens courants. • 

VÉGÉTATION. On entend par ce mot I’aâion par laquelle 
les plantes &Jes arbres fe nourrirent, croiflent , fleurifTent & fe 
multiplient par leurs graines. Les principes de la végétation font 
les fels , l’eau & la chaleur : les Tels qui nagent dans l’air & cir- 
culent dans toute la nature , font la bafe de la feve , car la feve 
dépouillée de fes fels , fe réduiroit à de l’eau toute pure : l’eau 
qui provient de la roiëe ou de la pluie, ou des exhalaifons de 
la terre, diflbut & détrempe ces fels : enfin , la chaleur qui s’é- 
lève des entrailles de la terre, ou qui eft produite parlefoleil, 
les met en aéfion , dilate les pores de la plante , ouvre.les paira- 
ges , & éleve les lues dans la tige j fatts ces deux fecours la feve 
eft réduire à des fels qui n’ont plus d’aéHon ,ou plutôt ce qu’on 
appelle feve ou fuc nourricier ne fubfifte plus ; car toute produc- 
tion où il y aura ceffàtion de feve doit mourir. Cependant, quoi- 
qu’en hiver les arbres foient dans l’inadlion , la feve n’en fub- 
fifte pas moins , mais le froid l'empéche de circuler & de fe chan- 
ger en nourriture : d’ailleurs , les fels de la terre étant détrempés 
par l’eau , entrant dans la racine des plantes , ils y fermentent 
pendant l’hiver , 8e le foleil qui furvient dilate les pores de la 
• plante. Voye\ Terre. 

VÉGÉTAUX. C’eft le nom qu’on donne à toutes fortes de 
plantes , racines te arbres, qui prennent croifTance dans la terre, 

VEINE. VailTeau fort mince du corps , qui contient le fang. 

Veine rompue. Remede. On doit d’abord faigner le malade, 
lui faire prendre des potions vulnéraires. 

VENAISON. On appelle ainfi les bêtes fauves & noires, 
comme cerfs , chevreuils , fangliers j on dit auffi que tel temps eft 
celui de la venaifon , pour dire que ces bêtes font le plus en chair , 
te plus aifées à forcer. 

VENDANGES. On appelle ainfi le remps de la récolte du 
vin , & lés divers travaux tréceflâires pour cueillir le raifin & faire 
le vin. Les vendanges demandent des préparations d’un grand dé- 
tail : on doit de bonne heure faire fa provifion de la quantité de 
poinçons ou tonneaux dont on juge qu’on aura befoin , 6r le* 
prendre bien conditionnés & de jauge ; faire faire les réparations 
néceflaires aux preffoirs & aux cuves ; fe précautionner d’un cu- 
vier , de pelles de bois , fourches de fer , de pots d’ofier delà gran- 
deur d’un fceau , de fébilles de bois , d’entonnoirs , de paniers , de 
hottes. 

Temps de la Vendange. On doit attendre la parfaite maturité 
du raifin pour vendanger ; autrement le vin feroit âcre 8e ne ferolt 
pas de garde. Le vrai temps de cette maturité eft quand le grain 
commence à s’attendrir. Pour cet effet , on vifite les vignes, on 
touche le raifin , on le prefle entre les doigts ; fi le grain étant ou- 
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vert , le pépin en fort dépouillé de fa chair , & , fî le jus colle te* 
doigts , c’eft une marque d’unetparfaite maturité pour les vin* 
rouges , mais trop grande pour les vins gris de Champagne ; il ne 
faut pas même que cette maturité le foit à l’excès ptour les vins» 
rouges , car alors le vin feroit trop doux, & ne feroit pas de du- 
ÿe. Au refte , on ne peut vendanger qu’après le ban des vendan-. 
ges : ce font les Seigneurs des lieux , chacun dans leur reflort x 
qui ont droit de l’indiquer , mais avec connoifl’ance de caufe , 
après avoir entendu le rapport des Gens experts & des principaux 
Habitants; mais il n’eft pas permis à un chacun de retarder le joue 
de fes vendanges : ceux qui ont des clos de vigne à part , fonc 
exceptés de cette réglé. 

la cueillette du raifin pour les vins rouges doit être faites trois 
heures après le lever du foleil & la diflïpation de la rofée , & , au- 
tant qu’on peut, pendant le plus chaud du jour , le vin en a bien 
plus de force & de couleur, & fe conferve plus long-temps. A 
l’égard des vins gris de Champagne , on doit vendanger pendant 
la rofée ou des jours de brouillard , & tâcher de prévenir la cha-* 
leur du jour , parce que la rofée , & fur-tout le brouillard , at-i 
tendrilTent beaucoup le raifin , enforte que tout tourne en vin , 8c 
çn en recueille bien davantage. - 

Les raifins qui font le meilleur vin , font ceux dont les grains 
ne font pas ferrés, parce qu’ils mûriiTent plus parfaitement. On 
doit préférer les cifeaux à la ferpette , parce que celle-ci ébranle 
le raifin & fait tomber tous les meilleurs grains : au refte , il 
vaut infiniment mieux vendanger féparément le raifin blanc & • 
le rouge. 

Dans certains Pays on cueille les raifins noirs féparément des 
blancs , & on met à part les raifins de peu de valeur , pour en 
faire du vin commun : en d’autres , on cueille indiftinâement 
tous les raifins. 

A l’égard de la maniéré de fouler-les raifins , chaque Pays a 
fa maniéré ; il y en a oû on les foule dans la vigne même : en 
d’autres , on apporte la vendange à la maifon fans l’écrafer , & 
on la foule à mefure. En certains , particuliérement pour le vin 
rouge, on égrappe les raifins à mefure qu’on lesverfe dans les 
tonneaux pour les tranfporter enfuite ; on les foule avec une pil- 
lette de bois , jufqu’à les réduire en vin , après quoi on renfonce 
le tonneau : enfin, en d’autres, on fait ufage d’un grand crible 
d’archal pour couler le vin. 

Voye\ la fuite des travaux de la vendange de l’Article du Vin* 

VENDOISB. Poifion afTez femblable à la carpe ; il eft blan- 
ehâtre , plus applati , a le mufeau pointu ,eft d’un meilleur goûe- 
que la carpe , mais il n’eft pas fi commun : on le trouve dans les 
' jnêmes lieux que la carpe , & on le pêche de même. 

VENTE publique ; il y en a de deux fortes , la vente forcée 
*t la volontaire : la vente forcée eft celle qui fe fait par autorité 
publique par un Huiflïer ou Sergent , eu conféquence d’une faifie 
de meubles dans Je plus prochain marché public , aux jours 8c 
Iteures ordinaires ; ce jour & heure doivent avoir été lignifiés % 
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la perfonne du Débiteur. x°. Il faut qu’il y ait huit jours entre 
/'exécution & la vente. 3 0 . Qu’il y ait un déplacement ,c’eft-à-di- 
re , que les meubles aient été mis hors de la poffeflîon du Débi- 
teur & fans fraude. 

La vente volontaire eft celle qui fe fait en public par un Huif- 
lier , au lieu & jour que veut choifir celui qui la fait faire de fon 
bon gré; mais il faut en avoir obtenu la permiffion du Juge ; Sc 
ce , par Requête , à laquelle doit être attaché un mémoire des 
chofes qu’on veut vendre. 

Vente par décret. C’eft celle qui fe fait d’un immeuble , en 
eonféquence d’une faifie réelle, fuivie des formalités requifes, 
Voye\ Décret. 

Ventes. Voye\ Lods & Ventes. 

VENTS ( les ) ne font autre chofe que l’air agité & porté 
avec vîtelTe d’une Contrée à une autre. On compte, quatre Vents 
cardinaux ; le Sud , qui vient du Midi ; le Nord , qui vient du 
Septentrion; l’Oueft , qui vient du Couchant ou Occident , fir 
, qui vient de l’Orient. 

Entre ces quatre vents , on en place encore quatre autres , & 
qui ont leur nom compofé des deux entre lefquels chacun eft 
Jitué ; favoir , le Isord-Efi. , le Nord-Ouejl , le Sud-EJl & le 
Sud-Ouefi : il y a encore d’autres divifions de Vents , mais qu’il 
feroit inutile de rapporter. 

Les vents ont beaucoup de puiflance pour changer la cot^fti- 
rurion de l’air , & ils en ont auflï beaucoup pour varier la confti- 
tution de nos corps , fur-tout le vent du Nord & celui du Midi. 
Tous ceux qui fe font appliqués à la connoilfance des divers 
moyens capables de conferver la fanté , en ont fait l’expérience. 

Nature des vents , relativement à la conftitution de nos corps 
tz des biens de la terre , & i°. Le vent du midi ou du Sud. 
Comme ce vent n’arrive dans nos Contrées qu’après avoir tra- 
verfé des Pays fort chauds , il amene ordinairement des pluies 
chaudes , des orages & une chaleur violente : ainft la refpiration 
eft alors gênée , les vailTeaux fe gonflent , & les corps tranfpi- 
xent abondamment : les viandes fe corrompent bien vite lorfque 
ce vent l’oufP.e ; & s’il régné long-temps , il attaque particulié- 
rement la tête , & caufe des vertiges , des pefanteurs , des laffitu- 
des extrêmes. Les arbres qui font expofés au Midi ont une écorce 
beaucoup plus fine , & ils ont plus de fucs que ceux qui font 
Jitués au Nord : les bâtiments mêmes expofés au Midi , font 
plutôt détruits que ceux qui regardent le Nord. Cependant ce 
Vent eft le plus favorable pour l’agriculture , fur-tout lorfqu’il s’a- 
git d’enfemencer les terres & de tranfporter les arbres. 

2 0 . Le vent du Nord. Comme ce vent ne traverfe que de9 
Pays froids , il fotiffle un ftoid cuifant & il eft fort fec ; ainfi il 
donne plus de reifort à toute l’athmofphere ; il relferre les pores, 
çondenfe les fluides & empêche la trop grande diffipation des hu- 
meurs ; il eft plus falutaire pour le corps des animaux que pour 
les végétaux : cependant lorfqu’il domine long-temps , il fait 
lentir fes effets à la poitrine j i lpuduit des fluxions , des toux, 
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des enrouements , des douleurs de côté , des friflons , dre. Il eft 
encore plus nuifible aux biens de la terre : ainfi il ne faut ni 
planter ni femer lorfqu’il fouille, parce que les fucs de la terre 
font trop condenfés. On fait que le côté des jardins expofé au 
Nord en peu propre à porter des fruits : il décide prefque tou- 
jours de l’abondance de la récolte des fruits , de celle de la moi& 
Ion , £ de la qualité de la vendange. 

3°. Le vent du Couchant donne des pluies longues £ abon- 
dantes , produit toutes fortes de fievres £ affeûe les corps caco- 
chymes , mais il eft moins pernicieux que le vent du Midi , qui 
diipofe tous les fluides à la corruption. 

4°. Le vent qui eft à l’Eft , eft celui qui eft le plus favorable à 
la fanté , parce qu’il rend l’air lerein , & ne donne qu’un degré 
modéré de chaleur. 

En général , il y a toujours à craindre pour la fanté , lorfque 
la viciffitude qui arrive dans les vents eft fubite , quoique cette 
même viciffitude foit néceffaire pour entretenir la vie & faction 
tant des animaux que des végétaux , qui languiroient fi l’air 
avoir toujours les mêmes qualités. < v 

VENTRE , flux de ventre , mal de ventre. Voye[ COLIQUE , 
Dévoiement, Diarrhée , Dyssenterie , Lienterie. 

Remede pour lâcher le ventre. Prenez de la mie de pain , fai- 
tes-la rôtir au feu , arr* fez-la d’huile d'olive , & mangez-la le 
matin à jeun pendant deux ou trois jours. 

Remede pour refferrer le Ventre. Faites bouillir deux oncé* 
de rapure de cornes de cerf dans une pinte £ demie d’eau , fit 
jufqu’à la réduction du tiers. PalTez la liqueur , £ puis ajoutez-y 
trois onces de fucre , deux onces d’eau-rofe , une once du fuc de 
grenades aigres , £ un gros de fantai citrin réduit en poudre i fai- 
tes bouillir ce mélange un petit quart-d’heure ; laiflèz-le refroi- 
dir : donnez de cette gelée au malade par cuillerées. 

VERD-DE-GRIS ou VERDET. C’eft une rouillure de cul* 
vre qui fe fait en le mouillant avec du vin ou vinaigre , c’eft-à- 
dire , fufpendant de petites plaques de cuivre fur la vapeur du 
vinaigre dans un vaifleau fait exprès , après quoi on ramafle le 
verd-de-gris qui s’eft formé fur ces lamines. En Languedoc £ 
en Provence , où on en fait un grand commerce , on fait le vcf- 
det en faifant divers lits de ces petites plaques de cuivre , avec 
des grappes dépouillées de leurs grains : on les laide ainfi en ma- 
cération jufqu’à ce qu’elles foient couvertes en partie d’une rouil- 
lure verte ; on racle cette rouillure , £ on fait encore de nou- 
veaux lits du refte du cuivre. 

VERGE-D’OR. Plante qui croit dans les bois £ lieux hu- 
mides : fa tige eft haute de trois pieds ; fes fleurs difperfées en 
épi , d’une couleur dorée : les feuilles £ les fleurs de cette 
plante font vulnéraires. On s’en fert contre la dylfenterie & le 
crachement de faug , la pourriture des gencives , le branlement 
■des dents & les ulcérés.' ‘ -'■**** 

VERGER. On appelle ainfi un terrein qu’on réferve à côté 
du potage/ , £ deûioé poux les arbres de plein vent , £ autres 
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qui ne peuvent pas trouver place dans le potager , comme les 
hautes tiges ; qui nuiroient parleur ombrage aux efpaliers & aux 
légumes. D’ailleurs , ces fruits qui viennent naturellement fur une 
haute tige en plein air , font toujours d’un meilleur fuc & plus 
délicats. Ces fortes d’arbres n’étant jamais taillés , la feve s’y 
partage dans un plus grand nombre de branches. a°. On mec 
dans le verger les efpeces de poires , qui , étant en efpalier , pour- 
roient être cotonneufes , comme le doyenné , la louife-bonne , 
les abricotiers , les pommiers , les amandiers , les mûriers , Stc. 

Les vergers font d'un grand profit , parce que les arbres y don- 
nent du fruit abondamment &• de meilleur goût- , furtout lorf- 
qu’on y fait parquer ou paître les beftiaux. 

VERJUS, Liqueur exprimée du raifin verd : il eft rafratchif- 
fant & aftring^nt , excite l’appétit ; il peut fervir aux fievres 
ardentes. 

Les efpeces qu’on en cultive dans les potagers font le bour- 
delais , le chaflèlas , le corinthe & mufcat .- on plante , on taille ; 
& on provigne les uns St les autres de la môme maniéré en Jan- 
vier , Février St Mai. A la mi-juillet, on en lie les branches à 
quelque treillage ; on ne leur laide en les taillant que trois ou 
quatre belles branches , & on ne les tient longues que de qua- 
tre yeux. 

Compote de verjus. Prenez deux livres de verjus du plus gros ; 
fendez-le par le côté , ôtez-en les pépins , jettez-le à mefure dans 
l’eau fraîche , puis faites-le égoutter ; jettez-le dans une poêle 
d’eau bouillante : quand il fêta tout monté fur l’eau , ôtez-le du 
feu : laiffez-le refroidir ; remettez -le fbr le feu un moment pour 
le faire reverdir ; faites-le égoutter , St metrez-le dans une livre 
de fucre clarifier légèrement : faites-lui prendre deux ou trois 
bouillons; ôtez-le du feu , & écumez-le. Le firop ne doit point 
être trop cuit. • 

Gelée de verjus. Prenez , par exemple , quatre livres de ver- 
jus bien mûr; mettez-ledans une poêle avec un demi-ferier d’eau; 
écrafez-le un peu St le mettez fur le feu : faites-le bouillir cinq 
oû fix bouillons : étant amorti , jettez-le fur un tamis pour l’é- 
goutter , en le prelTant un peu avec l’écumoire : fur chopine de 
jus il faut trois quarterons de fucre à la plume forte , dans lequel 
vous jetterez votre jus; puis faites-lui prendre un bouillon , écu- 
rtiez-le & l’empotez. 

Marmelade de verjus. Prenez quatre livres de verjus qui ne 
foit pas trop mûr ; égrenez-Ie ; jettez-le dans une poêle d’eau bouil- 
lante pour le faire blanchir & reverdir. Quand les grains font 
montés au-deflus de l’eau , couvrez votre verjus d’un plat ; tenez- 
le fur de la cendrechaude pendant deux heures ; lailfez-le refroi- 
dir dans la même eau ; merrez-le égoutter ; paflfez-le au tamis ; f û- 
tes deflécher votre marmeladefur le feu. Quand elle eft bien del- 
Léchée , ôtez-la de la poêle, palfez-la ; faites cuire autant pefant 
de fucre à caffé ; incorporez-le avec le fruit ; faites frémir le tout , 
$r l’empotez tout chaud. 

YERMICELLI. Efpece de pâte qui nous vient d’Italie 
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te de Provence » te dont on fak de fort bonnes foupes. Cette pStst t 
eft faite avec de la fine farine , de l’eau bouillante & des blancs 
d’œufs : on forme cette pâte en petits filets , qui reiïemblent à des 
vers : fi on met des jaunes d’œufs 8c du fafran , le vermicelli eft 
jaune ; car il y en a de blanc & de jaune. . m 

VERMICULAIRE ou petite Joubarbe. Plante qui croît fur 
les murailles & dans les lieux pierreux : elle jette quantité de pe- 
tites branches fort minces ; fes feuilles ont beaucoup de fuc & fes 
fleurs font jaunes. Cette plante eft chaude &■ d’une faveur fort 
âcre : elle eft fort bonne contre le feorbut , à raifon de fon fel 
volatil , 8e le mal hypocondriaque ; fon fuc guérit les fievies in« 
fermittentes. - < , ■ » mm 

VERMINE , poux , ou autres inftâes qui s’attachent à I* 
peau 8c caufent des démangeaifons. Remede pour s’en délit» 
vrer. Mêles du mercure avec du vieux-oing jufqu’à ce que l’on 
ne le voie point , alors le vieux oing devient tout bleu : frottez- 
en les endroits où il y a de la vermine , 8c le lendemain elle eft 
morte. ... -.. . 

VÉROLE ( la ) eft la maladie vénérienne qui fe contraôe par 
un commerce charnel avec des perlbnnes débauchées. 

Cette maladie eft terrible : fon nom feul infpire de l’horreur i 
l’homme vertueux. Ses fuites font d’une conféquence extrême ; 
car , fi on la iaiftè vieillir , elle eft regardée comme un mal incura- 
ble , & fon poifon , quoique lent dans fa marche , fait enfin tom- 
ber le corps en pourriture.. 

Les bornes- de cet Ouvrage ne nous permettent pas d'entrer 
dans le détail qui feroit nécelïaire pour donner une idée d’une 
maladie de cette conféquence , parce qu’elle aune infinité de bran- 
ches , à vouloir la fuivre dans fes progrès , 8c que les remedes 
que nous ferions eu état d’indiquer nous meneroient trop loin. 

• Mais indépendamment de cette raifon » le but principal que 
nous nous fommes propofé dans cet Ouvrage , ayant été de trai- 
ter de l’adminiftration 8c de la culture des Biens de Campagne , te 
accoutumés à écrire fur des matières qui ne préfeotent que des 
objets purs 8c conformes â l’innocence des champs , nous avdos 
cru devoir paffer rapidement cet Article , & n’être point obligés 
de parler d’une maladie qu’on a honte même de nommer , qui 
d’ailleurs n’infede de fa lepre que les Villes & les Cités , où le 
luxe , l’olfiveté , l’intempérance fourniflent de fi fortes armes àla 
volupté , qui , au contraire , femble refpeôer l’humble toît du La- 
boureur , parce que fes mœurs fimples , fa vie frugale , fes tra- 
vaux arrofés de fes fueurs , lui dérobent tout accès , 8c le mettent 
à l’abri de fes moindres atteintes. 

Vér ole ( la petite ) vient d’un mauvais levain qui circule dans 
la maffe du fang , 8c qui ayant acquis un certain dégré de matu- 
rité , fermente , lè'fépare du fang , 8c produit des pullules fur la 
jieau. Cette maladie eft fort contagieufe 8c dangereufe pour ceu* 
qui la gagnent par l’air rontagieux qu’elle communique. 

Comme il y a plufieurs maladies qui reffemblent à la petite 
vérole à quelques égards , le vulgaire les confond mal-à-pippQi 
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avec elle : on doit donc pour cela connolrre les lignes qui ca- 
raâérifent une véritable petite vérole. Cette maladie eft accom- 
pagnée d’une fievre inflammatoire , peftiletnielle , epidemique , 
toujours contagieufe ; fon cours eft régulier , mat que par quatre 
temps ou périodes très-diftmûs : le premier , celui de la con- 
tagion ; le fécond , de l’éruption ; le troifieme , de là luppuration ; 

Je quatrième de la déification. Le temps de la contagion ou ap- 
pareil eft ordinairement de quatre jours ou trois jours 8r demi. 
La durée de ces quatre périodes va à quinze jours : La crile le 
fait fur la peau en forme de boutons , ou pullules remplies d un 
pus iaune bien formé lorfqu’ elles font à leur point de maturité : 
le temps de l’éruption finit lorfque le pas fe montre a la tête des 
puftules.ee qui arrive ordinairement le huitième jour.de la ma- 
ladie. Ces puftules dans la vraie petite verole , lorfqu elle n eft 
pas (impie & fort diferete , font un progrès lent en grofleur & en 
élévation : elles ne paroifl'ent d’abord qu’entre la peau & 1 epi- 
derme ; elles ne fortent ordinairement qu’après deux jours de fiè- 
vre aux enfants, & trois ou quatre aux adultes. Il y a toujours 
une diminution confidératle de la fievre & des accidents quand 
l'éruption eft évacuée ; il y a encore une fievre fecondaire dans 
h petite vérole la plus bénigne , au commencement de la fuppura- 
»ion. Enfin , chaque bouton fuppure bien ou mal , félon que le ca- 
radlere des humeurs eft bon ou mauvais. D’après ces hgnes , il 
eft aifé de comprendre que les autres maladies éruptives , comme 
celle qu’on appelle petite vérole volante , ou variolecte , ne lanc 
point la vraie petite vérole , quoique les boutons imitent , pac 
leur couleur & leur figure , les puftules de la véritable ; car ces 
boutons fe dilfipent promptement fans produire ni pus ni feroljte . 
d’ailleurs , la petite vérole volante n’a ni la durée , ni la marche , 
ni le venin dangereux de la véritable. 

La petite vérole maligne eft celle où les boutons font les uns 
itijjrès des autres, & même font entaflës ; elle eft accompagnés 
ie fievre ardente , quelquefois même de pourpre. 

La volante n’a qu’un très-petit nombre de boutons, difperfes , 
gz n’a prefque jamais de fuites fâcheules. 

Les Lignes de la petite vérole en général font la fievre , l’aftou- 
jiflement , les vomilTements, les maux de tête. 

L’éruption fe fait ordinairement le troifieme ou le quatrième 
our, & les puftules ou boutons fe multiplient pendant trois jours. 
[Js grolfilTent les trois autres fuivants ; ils deviennent blancs. 8e 
ouriilents trois jours après: dans le temps de cette luppuration 
a fievre revient, mais elle cefle peu-à-peu ; ils le delTechent 8e 
ornbenr les trois derniers , c’eft-à-dire , vers le iouzieme ou quin- 
;ieme jour. 

La petite vérole eft funefte , & devient mortelle lorfque fon ve- 
>in ne peut fortir pour faire une bonne éruption , ou du moins 
ju’il en refte une bonue partie dans le fang. 

Les remedes qu’on doit employer d’abord , font r°. un lave- 
nent ordinaire ; 2 °. fi ralfoupiflement 8t la difficulté de refpirer 
ont confidéiables , on aura recours à la faignée du bras ; 8r , s’ils 
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continuent , on donnera un vomitif ; dès queVêrùpiîàh càâfi 
mence , on doit donner des potions cordiales ou des fudorifiques , 
pour chafler le levain au-dehors par les fueurs. Foye^SuDom- 
VlQVES. 

Par exemple , le fiel de porc préparé : on en donne cinq grains 
pour les enfants , dix ou douze pour les adultes,, délayés dans un 
peu de tifanne ; on couvre le malade plus qu’à l'ordinaire , & on 
ne le change point de linge. On réitéré la prife au bout de fix 
heures , jufqu’à ce que les boutons forrent ; & , Iorfqu’ils commen- 
cent à fe flétrir & à tomber , on n’en donne qu’une prife par jour 
le tout jufqu'à guérifon. Pendant les fueurs on donnera un demi- 
gros de confeÔion d’hyacinthe de quatre en quatre heures ; on 
le contentera même de ce dernier remede dans les commence- 
ments , fans avoir recours aux fudorifiques , fur-tout fi les bou- 
tons fortenr avec facilité , & que la fievre ne foit pas violente. La 
rougeole doit être traitée de la même maniéré. , 

Mais fi la petite vérole eft maligne & pourpreufe , ce qtie l’on 
connolt par la fievre violente , l’alToupiflèmenr , le tranfport ad 
cerveau , les inquiétudes extraordinaires , on faignera du pied î 
mais dans le temps de l’éruption , on aura recours aux vomitifs ; 
& , fi le malade eft trop foible , aux purgatifs : le tout avec pru- 
dence , & jufqu’à une évacuation fuftifante , apiès quoi on peut 
faire ufage du fiel de porc. ; 

Si , malgré cette conduite , les accidents deviennent plus mau- 
vais , comme fi la fievre redouble ; fi les puftules du vifage s’ap- 
platiflent & font marqués de noir au milieu ; s’il fe fait une érup- 
tion de petits boutons comme de grains de millet ; s’il fe fait une 
révolution dans la maladie , caufée par le tonnerre ou quelque 
frayeur; fi le pouls devient petit & inégal ; s’il y a du délire , fuivt 
de mouvements convulfifs , on fupprimera les remedes ci-deflus, 
& on aura recours aux cordiaux les plus fpiritueux , tels que l’é- 
lixir thériacai , le lilium , &c. Voye{ Cordiaux. 

Pour préferverles yeux de tous fâcheux accidents, on doit ufer 
d’un collyre fait de fafran mêlé avec de l’eau de plantain. Pour 
les violents maux de gorges caufés par les puftules , on fait gar- 
garifer la bouche avec de l’eau d’orge & du miel : pour le gonfle- 
ment du nez , on débouche les narines avec de l’huile rofat. 

Pour aller au-devant de la difformité du vifage que caufent les 
trous de la petite vérole , on doit le baftîner foir & matin avec 
de l’huile d’amandes douces & de l’eau d’orge , dès que les grains 
de la petite vérole commencent à blanchir & jufqu’au neuvième 
jour ; alors on appliquera fur le vifage une purée de lentilles , de 
l’épaiffeur d’un édù , & on l’y laiftera jufqu’à ce qu’elle tombe 
par écailles , après quoi on oindra le vifage avec de la pommade 
de vieux lard jufqu’au feizieme jour , & puis avec de la pommade 
blanche. 

Au refte , tant que la fievre dure , on ne doit nourrir le malade 
qu’avec des bouillons faits avec du bœuf , du veau & de la vo- 
laille. La boiffdh doit être d’une rifane faite avec de la racine de 
feorfonere , des lentilles , du chiendent & de U régliffe ; après 1» 
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fièvre ceffée , on le nourrira de potage , d’œufs frais & autres ali- 
ments légers ,avec du vin trempe t jufqu’au vingt-unieme jour , eti- 
fuiteon le purgera convenablement. Hevet. Traité des Maladies. 

Au refte , les petites véroles bénignes font les plus ordinaires ; 
elles guériü'ent la plupart du temps étant confiées aux feules ref- 
fources du régime & de la nature. A l’égard de celles qui font dan- 
gereufes , Sc dont le cas eft plus rare , elles ont befoin de tous les 
fecours de l’Art & de toute l’intelligence d’un Médecin prudent. 

Dans les petites véroles difficiles , le danger ceffè lorfque le . 
pouls devient développé , inégal , intercadent. 

Autres obfervations fur la petite vérole. Lor-fque la petite vérole 
on la rougeole ne lèvent pas bien , ou que l’éruption ne fe loutient 
pas par la foibleffe du cœur , on peut fe fervir d’une potion cor- 
diale faite de cette forte. * 

Prenez des eaux dirtillées de méliffe fimple , & de chardon bé- 
nit , de chacun deux onces ; de la confeéfion d’hyacinthe , un gros ; 
de l’eau de fleur d’orange , deux gros ; de firop d’œillet & da 
limon , de chacun une demi - once : mêlez le tout ; donnez - en 
d’heure en heure à la cuiller. Cette potion convient dans toutes les 
grandes foibleflfes, dans les accouchements longs & laborieux. 

Autre Remede pour la faire fortir. Prenez de la fiente de che- 
vre de brebis , ou de mouton nouvellement faite , que vous 
mêlerez dans un verre de vin d’Ëfpagne ,ou de biere pour les 
Pauvres. Quand cela fera d’une épaiifeur raifonnable , on le fera 
boire au malade , & on le tiendra chaudement dans le lit pour le 
faire fuer. 

Ou prenez deux ou trois grains de fafran bien féché ; faites-en 
un nouer dans un linge fin : faites infufer cela dans du vin 
blanc , jufqu’à ce que toute la teinture & vertu en foit extraite , 
puis preffez-le fort , & donnez la liqueur au malade pour le faire 
fuer. 

Pour empêcher les marques de la petite vérole. Remede : il 
faut , lorfque les puftules font mûres , approcher du vifage un fer 
chaud plulieurs fois le jour ; ce qui les delfeche & les empêche de 
creufer. Eplu d’All. 

Ou oindre le vifage fréquemment pendant deux jours avec de 
l’efprit-de-vin , dans lequel on aura fair diffoudre de la myrrhe 
en poudre ; enfuite l’oindre avec une plume trempée dans une 
diflolurion de fucre de faturne , faite en eau rofe , qu’on renou- 
vellera de temps en temps. 

Ou battez un jaune d ’œuf cuit moll<* avec trois cuillerées d’huile 
de chenevis^ jnfqu’à ce que le tout mit en forme de pommade , 
dont vous oindrez les grains de petite vérole quand ils feront 
blancs , pour les faire fécher promptement & tomber. 

Autre moyen d’empêcher la petite vérole de marquer fur le 
vifage. Lorfque l’éruption eft faite , & que les boutons commen- 
cent à groffir & à fe remplir de matière purulente , prenez de la 
craie bien pulvérifée ; mêlez-la avec de la crème nouvelle ; faites- 
en une efpece de pommade un peu liquide , & frottez-en le vx- 
fage du malade avec une plume ; il faut la renouyeller à mefure 
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que voué vousappercevez qu’elle feche. Comme fe fraîcheur delà 
crème empêchera la démangeaifon > le malade ne fera pas tenté de 
fe gratter ; d’un autre côté , la craie qui y eft mêlée * deffeehe in- 
fenfibletnent la matière dans les boutons , l'empêche de caver dans 
la chair , & de creufer : tous ceux qui ont pris cette précaution s£ft 
font fort bien trouvés. / 

Inoculation de la petitè vérole. On appelle ainlï l’infertion qu’ai 
fait de la matière vérolique fur un fujet , afin qu’il contraire cetre 
maladie , laquelle alors n’a point les fuites dangereufes qu’elle a 
lorfqu’elle vient naturellement. On prétend que l’infertion de la 
petite vérole eft établie depuis un tetfips immémorial à la Chine , 
& obfervée depuis 200 ans en Circaflîe St en Géorgie : il eft confr 
tant qu’elle eft en ufage à Conftantinople depuis 1673 , & en An* 

f leterre depuis 1721 , d’oû elle s’eft répandue en Allemagne, en 
rance & en Italie ; elle eft fans contredit l’une des plus belles 
pratiques dont on ait enrichi la Médecine , & une invention très- 
utile au genre-humain : cependant , comme c’ett une invention 
moderne , elle eft en butte à la contradi&ion de la plus grande 
partie des hommes. , 

Il eft encore confiant que le nombre de ceux qui fonr morts paf 
la voie de l’inoculation , n’eft prefque rien en comparaifon du 
nombre de ceux qui meurent de la petite vérole naturelle. On 
l’a pratiquée à Paris fur plufieurs fujets , & avec fuccès : en voici 
un exemple fait lur un enfant de quatre ans. D'abord un Méde- 
cin & un Chirurgien le préparèrent pendant une huitaine de jours t 
pendant lefquels l’enfant fut faigné deux fois : on lui ht obferver 
une diete rafraîchilTante » ufant principalement de lait , après quoi 
on fit l'opération le premier Avril. On la pratique fuivant la mé- 
thode qui paroît avoir réufTi le mieux dans les Pays étrangers , 
c’eft-à-dire , on fit dans la partie moyenne & externe de chaque 
bras une légère incilion , qui ne faifoit qu’effleurer la peau , Se 
on y inféra un fil imbibé de l’humeur vérolique , qu’on avoir choifie 
de la meilleure qualité : un appareil contenoit ces fils ; on ce les 
retira qu’au bout de quarante-huit heures : ces fils avoient été im- 
bibés de cette humeur le deux Septembre d’aupatavant , & fept 
mois avant qu’on s’en fervît. L’enfant eut des fymptômes ,qui, 
ordinairement , ne fe remarquent point dans les perlonnes inocu- 
lées. Huit heures après l’opératiou t il lui prit un peu de fievre 
avec de l’aflbupifTement , ce qui continua pendant huit jours de 
fuite avec de petits redoublements fur le foir. Cet accident en- 
gagea à lui faire obferver Ae diete exaéle : le dix - huitième jour 
la fievre augmenta avec du vomifTement St les autres lignes avant- 
coureurs de la perite vérole qui durèrent jufqu’au lendemain que 
l’éruption commença à fe faire. Deux jours avant ce temps , les 
plaies des bras qui paroifioient fermées s’étoient r’ouvertes & en* 
flammées ; l’éruption fefit parfaitement bien : dès le dix la fievre 
tomba , & les boutons gros & dilcrets n’éroient qu’au nombre de 
quinze fur le vifage , & d’environ 160 für le refte du corps. Le 
quinze au foir la fuppuration commença , mais fans fievre , ce qui 
«ft un des avantages de la petite vérole inoculée fur la petite vé* 
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rôle naturelle. Le refie de la maladie fe parta três-heureufement 
fans aucun événement particulier : le vingt toutes les croûtes 
étoient bien formées , & , peu de jours après , l’enfant étoit par- 
faitement guéri , fans aucune raauvaife fuite , & fans prefque de 
rougeur au vilage. Extrait de la Lettre de M. Geoffroi , Méde- 
cin de Paris , à un Médecin de Province. Journ. écon. Juin 1755 . 

VÉRON. Petit poillbn qui a le dos de couleur d’or , le ventre 
de couleur d’argent , les côtés un peu rouges ; fa peau eft tachée 
de noir , fa queue fe termine eu aile large & dorée ; fa chair eft 
eftirnée. 

VÉRONIQUE mâle rampante. Plante qui croît dans les 
lieux fablonneux 8c pierreux : elle poulie plufieurs tiges rondes 
& nouées , qui ferpentent à terre ; fes feuilles font velues , dente- 
lées , d’un goût amer ; fes fleurs font bleues &■ divifées en épis. 
Cette plante eft aftringente & fort vulnéraire : on s’en fert en 
maniéré de thé dans l’obftru&ion des poumons , du foie & de la 
rate , toux , crachement de fang , vertiges 8c afloupirtements ; on 
s’en fert extérieurement pour la gale , la teigne, 8c toutes fprtes 
si’ulceres. 

Véronique femelle. Petite plante qui croît entre les bleds » 
fes feuilles font prefque rondes & velues , & d’un goût fort amer. 
Cette plante eft vulnéraire & purifie le fang ; elle eft fort bonne 
pour les ulcérés , la gale , 8cc. 

VERRAT. On appelle ainfi le cochon qui eft le mâle de la truie , 
& deftiné à la multiplication du troupeau. Un bon verrat doit 
<tre court & ramaffé , avoir la tête grorte, le grouin court , le ven- 
tre ovale , les jambes courtes & grortes, la foie épairte 8c noire , 
du moins pour un' Pays froid. Il peut fervir à la multiplication 
depuis un an jufqu’à cinq , & un feul fuffit pour dix truies. On 
doit tenir toujours les verrats féparés des truies , excepté le temps 
du fouer ou de l’accouplement , de peur qu’il ne morde ou ne 
farte avorter les femelles. 

VERRE. Le verre eft le dernier ouvrage que l’art peut faire 
par le moyen du feu ; car tous les métaux , à force de feu , fe tour- 
nent enfin en verre. Ce qui le rend tranfparent , c’eft que fes pô- 
les font vis-à-vis les uns des autres. Celui qu’on fait en Lorraine , 
fert pour les carrofles , & celui qu’on fait en France pour les 
vitres. 

Le verre ordinaire fe fait avec le fel des cendres de fougere 
& des cailloux blancs , ou de fable blanc , bien lavées : on prétend 
que le plus beau fe fait avec des cryftaux de roche , ou avec la 
foude du Levant : le tout dans des pots bien cuits 8c expofés à un 
feu très - violent. C’eft dans les forêts de Normandie qu’on en 
fabrique le plus , & où il y a le plus de Verreries. En France 
on façonne le verre par grandes pièces rondes , qui ont un gros 
nœud au milieu. On coupe le verre avec la pointe d’un dia- 
mant fin. 

On peut recoller des verres ou cryftaux cartes avec l’eau gluante 
qui coule des limaçons , qu’on a pris & embrochés dans un petit 
bâton , & qu’on a expofés auibleil j il faut y ajouter du lait , de 
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l’herbe tithymale , Joindre le verre avec ce mélange « & le faire 

lécher au foleil. 

Verre pour vitres. Celui de France eft fort beau quand il eft 
choili bien droit ; il vaut fix , fept & huit lois le pied de douze 
pouces fur douze pouces. 

VERRUE ou Poireau. Petite tumeur raboteufequi s’élève fur 
la peau. 

Remedes. Egratignez les verrues avec l’ongle , & frottez - les 
fouvent avec le pourpier froifTé entre les doigts ; ou avec la fau- 
mure du fond des pots à beure ; ou avec le jus de bourrache , ou 
le lait du fumier ; ou avec le jus gluant d'un limaçon piqué ; ou 
avec la dilTolution du fel ammoniac en eau commune , tenant , fi 
on veut , un linge deflfus trempé dans cette eau. 

VERS. ( les) Petits animaux qui fe forment dans les diverfes 
parties du corps humain. 

i°. Dans la tête , ou ils font fentir de violentes douleurs. Re- 
mede. Ufez du vin de Malvoifie , dans lequel vous aurez fait bouil- 
lir des raiforts. 

a°. Dans le nez ; on les challè par le fuc des feuilles de béroine. 

3 0 . Dans les oreilles ; inftillez-y du jus d’oignon , ou un peu de 
fuc de calament , ou du jus d’abfinthe. 

4°. Dans les dents; mâchez la racine.de plantain; ou prenex 
une dragme d’aloës , douze grains de camphre ; mêlez-les : trem- 
pez du coton dedans , & mettez-le fur la dent : on doit fe tenir 
les dents propres , & fe les laver après le repas. 

5 0 . Dans les poumons, ou la poitrine : ceux-ci caufent des 
toux violentes : le cracher les fait fortir ; & pour l’exciter , pre- 
nez du fuc de marrube blanc avec un peu de miel , & fucez-le. 

6 °. Dans le foie ; ils caufent des pelanteurs de foie & une gran- 
de mélancolie. Prenez douze grains de poudre de cloportes dans 
un bouillon pendant plufieurs jours de fuite , & le matin. 

7 0 . Dans le cœur ; ils caufent des palpitations , des fyncopes , 
&c ce qua le vulgaire appelle la paffion lunatique : pour les tuer , 
buve? du fuc d’ail , de raifort & de creflfon. 

8°. Dans le péricarde ou membrane qui enveloppe le cœur. 
Prenez dans des bouillons du jus de fcabieufe en décoétion ou en 
fy ncope. Faites un cataplafme avec les feuilles d’artichauts & d’ab- 
finthe cuites dans du vinaigre ; appliquez-le fur la région du cœur. 

9°. Dans le fang. Remede. Le jus de cerfeuil , un demi-verre , 
trois fois par jour. 

io°. Dans les reins. Prenez un demi-gros de fel végétal tous les 
matins dans un bouillon. 

n°. Dans les ulcères qu’ils rongent, dans les grains de la petite 
vérole , dans les bubons. Frotrez-les du fuc de calament , ou d’en* 
patoire , ou de la poudre de planrain. 

i2°. Sous la peau entre cuir & chair : il y en a de plufieurs for- 
tes : les plus mauvais viennent aux bras , aux jambes , St fur-tout 
au dos des petits enfants. Remede. Baignez l’enfant dans l’eau 
tiede ; frottez -lui enfuite le dos auprès du feu avec du miel , & 
paffez deflus un linge un peu rude qui les fait tomber. 
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Cas mêmes vers ciufent des pullules , 8 c ce qu’on appelle gale» 
gratelle : lavez la partie aftè&ée de lait de vache bouilli : ou parfu- 
mez-la de fumée de foufre jetté fur les charbons ,avec de l’eau de 
la forge des Maréchaux , ou du jus de citron. 

13 0 . Dans le nombril des enfants. On les appelle umbilicaux ; 
ils leur caufent une maigreur & une langueur univerfelle. i°. Un 
périr poiiïon appelle goujon , & qu’on attache le foir fur le nom* 
bril de l’enfant, fait connoître que ce ver y féjourne lorfque ce 
poifTon fe trouve rongé. i°. Remettez-en un autre pour attirer le 
ver , & prenez la moitié d’une coquille de noix : mettez -y de la 
poudre de cryftal de Venife 8e de fabine mêlée avec un peu de 
miel : appliquez la coquille fur le nombril , & le ver attiré par le 
miel , mange de cette mixtion , qui le fait mourir ; après quoi on 
fait avaler à l’enfant quelque médicament qui entraîne le ver par 
les felles. 

14 0 . Dans les inteftins , & i°. les longs & ronds : ceux-ci cau- 
fent des naufées , des vomUTements , des tranchées , des dégoûts ; 
& quelquefois , au contraire , une faim dévorante , des friflons » 
des épilepftes ,des étourdiffements , des châncellements étant de- 
bout , des convulfions. Remede. Donnez , le matin à jeun , quel- 
ques cuillerées d’huile , particuliérement de celle de noix ; ou une 
dragtne de poudre d’écorce d’orange, infufée dans du vin pendaq^ 
la nuit. 

Ou une décodion de fcordium , mais en même - temps donnez 
un lavement de lait ftlcré ; car le fcordium chafTe les vers en bas » 
& le lavement par fa douceur les attire &les fait fortir dehors : ou 
faites avaler à jeun du lait , dans lequel vous aurez fait cuire de 
l’ail , & ce , tant aux enfants qu’aux adultes. 

i$°. Près du fondement , dans lequel ils caufent des demangeai- 
fons , 8r occafionnent des lyncopes & des envies daller à la lèlle» 
Comme ils font difficiles à chalTer , on les attaque par le bas. Re- 
mede. Mettez âu fondement un fuppofitoire de coton , trempé 
dans du fiel de bœuf ou dans l’aloës dilfout ; ou introduirez un 
morceau de lard attaché à un fil ; ou prenez un lavement fait d'une 
décodiotj de racine de grande gentiane , de perficaire , d’abfin* 
te , Sec. En général , tous les amers font excellents contre les 
vers. 

a°. Les VERS plats & larges , & i°. le ver appelle Tœnia. LeS 
lignes de ce ver font des laffitudes qui prennent d’abord après le 
repas , de% aflbupilfements fréquents qui caufent de's pefanteurs 
au-deffiis du nombril. 2 0 . Le ver appelle Solium ou plat. Les 
lignes de ce ver font des douleurs de foie paffiageres , & qui fe font 
fentir à jeun , & fuivies d’un grand cours de.lalive , &c d’une pri- 
vation de parole, qui ne dure que peu de temps , des douleurs 
d’eftomac , une longue douleur du dos , une grande pâleur , unfe 
foiblefTe de tout le corps , des appétits déréglés pour les mêmes 
viandes , des douleurs que l’on fent à jeun vers la région du 
foie. 

Remede. Prenez diagrede , crème de tartre , diaphonique mi- 
néral , de chacun demi-fcrupule j rhubarbe récemment pilée , de* 
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mi-dragme ; racine de fougere femejle en poudre, demi-dragîtle f 
feuilles & fleurs de tanaiiie champêtre eu poudre , une pincée ; 
écorce de racine de mûrier , cueillie avant que les mûres foieiit 
en maturité , en poudre , une dragme : mâchez le tour , & le pre- 
nez dans un bouillon gras , le matin à l’heure du révejl : augmen- 
tez la dofe félon l’âge & le tempérament. __ 

Comme ce remede tue les vers fans les chalfer , îl faut le pur- 
ger le lendemain : on peut même le réitérer trois ou quatre fois , 
s’il ne réunit pas la première , & fe purgeant le lendemain. -, 
Autre remede. Prenez trois dragmes & demie d’écorce de ra- 
cine de mûrier , cueillie avant la maturité de fou fruit ; faites -la 
bouillir dans une chopine d’eau commune pendant demi -heure. 

Donnez cela à boire , le marin à jeun , en deux prifes d’une de- 
mi-heure à l’autre ; on réitère ce remede trois ou quatre fois. 

On doit donner les remsdes contre les vers dans le déclin delà 
lune ils réufïîflent beaucoup mieux. Dans les maladies des vers, 
on ne doit pas demeurer long-temps lans manger. 

Pour fe garantir des vers , il faut ét iter les laitages ( excepté 
le beurre ) , les chofes fucrées , les viandes vinaigrées , les me- 
lons , les champignons , 8rc. . w‘ 

' 2 °. On ne doit point manger , que les aliments du repas prece- 
ffent ne foient digérés : on doit éviter la diverfité des viandes , 8e 
la trop grande application di l’efprit après avoir mangé. P'oyct 

Enfants. ' 

Vers des chevaux. Il y en a qui leur oonnent des tranchées j 
d’autres qui les font maigrir. Remede. On peut leur donner dtl 
foiu mouille avec de l’eau ou l’on aura dilfous du fei de nitre 
ou de falpêrre, ou des feuilles de pêcher & de fayles toutes ver- 
tes hachées Ht mêlées parmi l’avoine : ou bien deux pilules fai- 
tes avec fix dragmes de fublimé , ou mercure doux bien préparé, 
& une once de thériaque , ou une livre de limaille d’acier , dont 
on donnera une once chaque jour dans du fon mouillé. 

Vers de terre, Infefles qui s’engendrent & fe nourrifTent de 
terre ; les meilleurs font ceux qui ont des lignes rouges autour 
du cou. On s’en fert contre l’apoplexie , les convulfions & les 
autres aftèâions du cerveau ; on les donne intérieurement en 
les écrafant & les coulant par un linge avec du vin : on les ap- 
plique extérieurement , où on les laiflè mourir , & ils appaifent 
les vives douleurs; on doit les prendre le foir, après la pluie- 
Leur décoûion eft bonne dans la dyfianrerie , les aftèâions de U 
goutte feorbutique , & leur poudre dans la jaunilfe , & dans tous 
les remedes pour ies plaies. 

VERS A SOIE. Efpece de chenille qui produit la foie, un 
ver à foie eft tfompofé de plufieurs anneaux à reffort : il a des 
pieds , & comme des crochets pour s’arrêter ; deux rangs de (flars, 
qui lui fervent pour tailler !a feuille de haut en bas : autour du 
ventre un petit fac fort long , qui contient une efpece de gomme 
de couleur de fouci , avec laquelle il forme fou fil d’une maniéré 
furprenante : fous la bouche , une forte de filiere , de laquelle 
il fait fortir par deux ouvertures quelques gouttes de cette gom« 
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me » qui eft la matière dont il fait fon fil. Cette gomme prend la 
forme des ouvertures , & s’alonge en un double fil , qui a aflez de 
confiftauce pour envelopper le ver. 

Pour élever des vers à foie , il faut , i°. avoir de la bonne 
graine : la meilleure eft d’une couleur obfcure, mais vive ; elle 
doit être lourde , & jetter un peu de liqueur quand elle fe cafTe , 
gr venir d’un Pays moins chaud que celui où on veut la faire mul- 
tiplier. Celle qu’on a de fes propres races de vers vaut toujours 
mieux : la bonne graine va au fond lorfqu’on la met tremper dans 
du vin j la mauvaife fumage j elle eft ordinairement blanche & 
légère. 

2. 0 . On ne doit penfer à faire éclorre la graine des vers à foie, 
que lorfque les feuilles de mûrier commencent à paroître & on 
tie doit fe munir de graine pour faire éclorre qu’à proportion qu’on 
a de mûriers. Une once de bonne graine donne aflez devers pour 
confommer les feuilles de quatre grands mûriers blancs. Les mû- 
riers blancs font ceux qui produilent les mûres blanches ; ils font 
les meilleurs pour les vers à foi*: fi on étoit obligé de fe fervir de 
feuilles de mûriers noirs , il ne faudroit que celles d’un feul ar- 
bre , & environ la moitié d’un autre, parce qu’ils ont les feuil- 
les plus dures & plus fortes. Sur qudi il faut obferver , i°. que 
les vers à foie , nourris de feuilles de mûriers blancs , qui vien- 
nent dans les terreins gras , dont les fucs font abondants , don- 
nent une foie plus groffiere Sc moins forte ; que ceux qui font 
nourris de jeunes arbres de dix à douze ans, donnent une qua- 
lité de foie moins fine St moins bonne que ceux nourris d’arbres 
de dix-huit & de vingt-quatre ans : ainfi les arbres les plus 
vieux doivent toujours être préférés aux autres ; 2 0 . que la nour- 
riture variée, prife dans différents terreins & à différents arbres , 
contribue à rendre la foie inégale ; que les feuilles mouillées , 
celles qu’on leur donne après avoir été fanées, les tendres & les 
dures mêlées eqfembles ; qu’en un mot , tous ces défauts d’atten- 
tion font caufe du peu de fuccès qu’ont les vers à foie , & du peu 
de revenu que l’on en tire j 3 0 . qu’un air pur & tempéré , une ex- 
pofition au Midi convient à ces infeéles , qui font extrêmement 
délicats, & exigent beaucoup de propreté : la moindre odeur im- 
pure ou trop forte eft une pefte pour eux. 

3°. On doit être pourvu de mûriers un peu plus qu’il n’en 
faut précifément pour la quantité de vers à foie qu’on veut avoir. 
Ils doivent être plantés éloignés chacun de quatre toifes, pour 
qu’ils ne fe nuifent pas. On doit greffer del'efpece qui a la feuille 
îa plus large & la plus liffe : on n’en doit cueillir les feuilles que 
quand le folfil a bien féché la rofée 8 c la pluie : il faut les cueil- 
lir avec les mains bien nettes , & feuille à feuille , & non en 
coulanr la main le long d’une branche pour prendre toutes les 
feuilles j ou bien , on peut les couper par les queues avec de 
grands cifeaux, & les laiflèr tomber fur des draps étendus au-def- 
fous, puis on les met dans des lacs ou de grandes corbeilles. La 
feuille des mûriers qui font dans des lieux aquatiques ne vaut 
tien. 
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Maniéré de faire éclorre les Vers à foie. 

C’eft au printemps qu'on doit faire cette opération , & on y etO* 
ploie la chaleur artificielle. D’abord ou doit faire tremper la grai- 
ne un quart-d’heure dans de bon vin : on ne fe lért que de celle 
qui coule à fond , puis on la fait fécher au foleil ; enfuite on met 
cette graine dans une boîte neuve de bois léger , fans odeur , 
garnie en dedans de coton ou de filafl’e bien leche ; la répandre 
deffus , mais non à tas; mettre un lit de coton fur cette graine 
éparfe , & fur le tout un papier blanc criblé de petits trous ; fer- 
mer la boîte, la mettre entre deux oreillers de plume échauffés 
au foleil ; les envelopper d’une couverture , 8e entretenir , autant 
qu’on peut-* le même dégré de chaleur: trois ou quatre joursaprès, 
la graine noircit , 8e le ver eft prêt à lbrtir du coucon : alors on 
met fur le papier percé des feuilles de mûrier fraîches , & fur-tout 
bien feclies : celles des vieux mûfiers font plus faines que celles 
des jeunes. 

Au bout de quelque-temps ffa voit que les .vers ont été cher- 
cher leur nourriture aux feuilles qu’ils ont piquetées. Le ver à 
foie en cet état eft d’abord d’un gris obfcur , il a la tête très-noi- 
re , eft long comme une chenille : on doit alors ôter les feuilles 
avec les vers qui y font attachés ; fe fervir pour cela d’une aiguille 
fans pointe , les ranger par petits tas dans d’autres boîtes , 8e met- 
tre des feuilles de mûrier entre ces divers tas. Il ne faut mettre 
dans une même boîte que les vers qui font nés le même jour , 
Se on ne doit point les mêler avec d’autres ; ainfi on multiplie les 
boîtes à proportion de ce qu’on a de vers : ceux qui n’en ont pas 
allez , doivent les mettre ou dans des cribles , ou fur de petites 
planches à rebord , 8e les couvrir d’un linge , de même que les 
boîtes : il faut les biffer quatre ou cinq joars dans ces fécondés 
boites ou cribles , 8e leur bonner abondamment des feuilles de 
mûrier ; mais il faut obferver que dans le premier âge jufqu’à la 
première mue , il faut leur donner des bourgeons : enluite & pen- 
dant les quatre mues , de la plus tendre feuille ; & , après les mues 
jufqu’à la foie , des feuilles fortes & bien nourries. 

A l’égard de la quantité , on doit leur en donner Je matin 8e 
le foir , depuis leur nailfance jufqu’à leur fécondé mue , trois 
fois le jour depuis leur troifteme mue jtifqu’à la dernîere , & cinq 
ou fix fois depuis la derniere jufqu’à la fin de leur vie , qui n’eft 
guere plus que de fix i'emaines : c’eft le moyen qu’ils faflènt ron- 
dement toutes leurs métamorphofes. 

Il faut avoir attention de ne leur point donner des feuilles 
mouillées ni gâtées , ni de qualités différentes , comme de leur en 
donner de nouvelles après de vieilles , ou de. celles de mûrier 
blanc & de mûrier noir. 

Au refte ,lorfqu’ils font dans les fécondés boîtes , on doit dimi- 
nuer de jour en jour la chaleur dans laquelle on les a entretenus. 

Au bout de ce terme de quatre ou cinq jours , on doit les met- 
tre dans le lieu qu’on leur a deftiné pour faire leurs produ&ioas. 


Ce doit être une chambre expofée en bon air, & garantie de» 
vents par des chaflis bien clos , éloignée de toute mauvaife odeur, 
comme d’ail , d’oignon , de fumée de tabac , & des grands bruits , 
comme de celui des cloches, des chauderonniers , des tambours, 
&c. On albin d’en bien fermer tous les trous par ou quelque rat ou 
înfeâe pourroit fe glifierau milieu de la chambre : on forme un 
quarré avec quatre pièces de bois en forme de colonne ; on y 
étend cinq ou fix rangs de tablettes , foit de planches ou de claies, 
efpacées d’un pied & demi avec un rebord à chacune. 

Les perfonnesqui fe piquent d’une plus grande recherche, veu- 
lent que la chambre ou cabinet foit également bien percée , éclai- 
rée , vitrée ; que les volets ou contrevents clolent allez pour que 
les éclairs n’y pénètrent pas , à quoi ils pourvoient avec du papier 
collé aux jointures : ils veulent encore que. les planches , dont on 
fait les étages entiers qui régnent en travers des poteaux, lef- 
quels forment comme les colonnes de ce petit édifice , foient at- 
tachées aux linteaux avec des morceaux de cuir en façon de char- 
nières , l’une d’un côté & l’autre de l’autre, afin qu’on puiffe les 
lever &• les bailfer comme un couvercle de coffre. Selon ces mê- 
mes Connoiffeurs , une planche de quatre pieds de longueur , fur 
un pied de largeur , peut contenir environ trois cents vers à foie s 
un cabinet, par exemple , de douze pieds de long fur autant de 
large & dix de haut , en peut contenir dix-huit mille, fi on y 
peut faire dix étages & trois rangées de tablettes. Dix-huit cents 
vers peuvent donner autant de couvons ; mais comme il en périt 
toujours , à les eftimer à quinze cents qui viennent à bien , cent 
cinquante coucons doivent produire uue once de foie crue quanti 
ils font bons ; ainft les quinze cents donneront environ fix livres 
de foie trait. 

Après une telle épreuve , on peut travailler en grand , propor- 
tionnellement aux mûriers qu’on a , & faire conftruire un bâti- 
ment tout exprès , bien expofé fur un côteau , à l’abri des mauvais 
vents , & non dans les vallons. 

Les Payfans du Languedoc , dans l’impoffibilité où ils font d« 
mieux loger les vers a l'oie, les placent au milieu de leur cham- 
bre , fur des tréteaux, ou entre quatre perches plantées en terre 
& attachées aux folives, le long defquelles ils les difpofent par 
étages , & ils en tirent le meilleur parti qu’ils peuvent. 

Le logement des vers à foie étant tout difpofé , on doit mettre 
fur toutes ces tablettes les vers avec ies feuilles auxquelles ils 
font attachés ; les y ranger un peu au large , & , petit-à-petit , ou- 
vrir un peu les fenêtres lorfqu’il fait foleil , pour les accoutumer 
à l’air : on met enfemble ceux qui font nés le même jour , & les - 
autres fur d’autres tablettes. 

Plus ils grofit fient , plus on doit étendre l’efpace où on les a 
mis; tenir nette leur chambre , y répandre du vinaigre & quel- 
ques herbes aromatiques i comme thym , ferpolet , lavande , ro- 
marin. 

Pendant tout le temps qu’ils gardent la forme de vers , ils chan- 
gent quatre fois de peau de huit en huit jours , & ils mettent 
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trois ou quatre jours I chaque mue , pendant laquelle ils dormenf» 
ainfi ils mangent 8c dorment alternativement , & à chaque réveil 
ils changent de peau , qui , de grifàtre qu’elle étoit, devient de 
plus en plus blanchâtre. 

Dès qu’ils font éclos , ils mangent pendant huit jours , puis 
dorment pendant trois ou quatre. 

Lorlqu’ils font dans cet état , on ne doit point les toucher ; & , 
comme ils ne mangent point pendant ces trois ou quatre jours, 
il fautleur donner abondamment des feuilles de mûrier , dès qu’ils 
fartent de mue. Après la fécondé mue , il faut nettoyer leurs ta- 
blettes , au moins de quatre en quatre jours , & les changer de li- 
tière ; ainfi on doit laiffer à chaque tablette des places vuides 
pour les y tranfporter. 

C’eft une marque qu’ils déclinent lorfqu’ils ne grofliflent pas ; 
on doit alors frotter leurs planches d’herbes fortes : on connoîe 
qu’ils font malades lorfqu’on les voit jaunes, enflés ,luifants : à 
l'égard de ceux qui font luifants 8c verdâtres , comme ils n’en peu- 
vent réchapper , on doit les jetter aux poules. En général , quand 
ils font malades , il ne faut pas nettoyer leurs ordures, parce 
qu’elles leur donnent de la chaleur ; mais les féparer des autres, 
& jetter du vinaigre fur une pelle rougie au feu , cinq ou fix fois 
en vingt-quatre heures : le grand chaud & l’air étouffé leur eft 
plus contraire que le froid. 

Sept ou huit jours après les quatre mues , les vers font prêts 
de monter 8c de filer pour donner la foie. Cependant il y a des 
gens qui foutiennent qu’ir s’écoule toujours au moins quinze 
jours après la derniere mue , avant qu’ils nient ; mais il peut fe 
faire que cette différence vienne de la différence des climats. Ou 
. les appelle , en cet état , vers en fraife ; on les connoît ; parce qu’a- 
lors leur tête devient flétrie , la queue épatée , le corps s’enfle au- 
tour de la gorge , & eft d’une confiftance fort molle : leur mufeao 
eft plus pointu , leurs cercles , de verdâtres qu’ils étoient , devien- 
nent jaunes dorés , marque de la foie qu’ils veulent jetter : on les 
voit courir parmi eux; ils ne fe loucient plus de manger : ces 
marques font connoître qu’ils veulent monter & filer la foie. Dans 
ce nouvel état , qui dure quatre ou cinq jours , il faut les tenir 
au large 8c proprement, leur faire bonne litiere , leur donner des 
feuilles fortes en abondance , & cinq ou fix fois le jour , mais 
alors ils convertiffent toute leur nourriture en foie : fi quelqu’un 
de ces foins a manqué au ver à foie , on le verra defcendre de la 
bruyere fur laquelle il étoit monté, non pour manger , puifqu’a- 
lors il ne mange plus , mais pour languir 8c traîner jufqu’à ce qu’il 
meure : la fubftance deftinée à faire de la foie fe tourne en eau , 
$r on doit le jetter aux poules. 

En môme-temps on doit pratiquer dans l’entre-deux de chaque 
tablette , des cabanes en formes d’allées couvertes , faites de petits 
rameaux ou petites verges de bouleau ou de bruyères , bien lècs , 
fans odeur , fans aucun piquant , afin que les vers puiffent monter 
jitfqù’au haut & fe loger dans les petites voûtes qu’ils trouvent, 
& qui doivent être faites avec des pelures d’ofier : chaque cabane 
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doit être large d’un pied & demi , & longue de trois pieds , qui 
elt la profondeur ordinaire des tablettes. 

Ces cabanes étant préparées , on doit étendre les vers à foie 
fur des feuilles de papier bien nettes, que l’on a couchées fur le 
plancher de ces cabannes ; ne leur donner à manger que peu , c’eft- 
a-dire , de deux en deux heures , des feuilles fortes & vertes , & 
ce les plus nettoyer. A l’égard des vers qui ont le corps ramaffe 
& les pieds raccourcis , & qui fe laiflént tomber en montant , il 
faut les mettre dans des cornets de papier , ou fur quelques plan- 
ches avec quelques touffes de chiendent. 

Lorfqueles vers cherchent les pieds des rameaux , & que leur 
«orps eft tranfparent , c’eft une marque qu’ils s’enrameront bien- 
tôt : on ceiïe de leur donner de la nourriture dès qu’ils montent 
aux rameaux ; d’abord ils fe promènent de côté & d’autre , puis 
ils le fixent dans un lieu un peu fpaeieux pour s’y pouvoir tourner 
dans leur coque. Le premier jour le ver pofe la bafe de fon cou- 
con : pour ce travail admirable , il fe fert de fes pattes de devant 
pour tordre & coller detix fils ; ces fils font la matière d’une gom- 
me qu’il a autour du ventre , Sc qui , fortant par deux ouvertures 
qu’il a fous la bouche , s’alonge en un double fil, comme on l’a 
dit ci-delfus. 

D’abord il ne ferre point fes fils l’un fur l’autre ; il répand feu- 
lement au loin une efpece de coucon ou foie groflïere dont on 
fait le fleuret qu’on file , & il attache les bouts de cette foie fur 
tous les rameaux çà & la. 

Le fécond jour il forme fon coucon fur cette bafe , & , pour cet 
«ffet , il file régulièrement ; ce qu’il fait en tirant la tête en bas , 
puis la portant en haut , puis croilant vers les côtés & en tous 
lens : enfin , peu-à-peu , il fe trouve environné de foie. 

Le troifieme jour il épailjît toujours fa coque par un feul bout ; 
jl pofe ce bout avec beaucoup de vîtefTe , & il le fait extrêmement 
fin & long ; il eft environ huit jours à bâtir fon coucon , lequel , 
étanr fini , forme un ovale de la grolTeur d’un pecjt œuf de pouie , 
moufTu d’un côté & de diverfes couleurs. 

Laiflons pour un moment le ver a foie enfermé dans fon cou- 
con; & , avant qu’il éprouve une autre métamorphofe , difons ce 
que doivent faire les perfonnes qui préfklenta leurs travaux. 

Au bout de trois ou quatre jours que le ver à foie a commencé 
fon coucon , on doit mettre dans une autre cabane ceux qui n’ont 
point monté dans les rameaux enfemble avec leurs feuilles &le 
papier ; faire la même chofe quatre ou cinq jours après à l’égard 
de ceux qui n’auront point monté fur cette derniere cabane , y 
joindre en même-temps tons les autres vers tardifs , & ceux auffi 
qui feront tombés des rameaux & n’auront pu y remonter , car ils 
feroient des coucons doubles. ( refont ceux qui font faits par deux 
ou trois vers ) ; qui ne vaudroient rien , 8r d’ailleurs , par leur 
retardement à monj^r , Us empêcheraient qu’on ne pfit lever les 
coucons des plus diligents ; c’eft un foin qu’on doit prendre en 
militant les cabanes , comme auftî de jetter les malades. 

Lorfque ces vers , qu’on a ainfi changés de lieu , commencer# 
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à fe raccourcir & à rougir , on ne leur donne plus à manger , St 
on 1er met fur un petit tas de petites verges du même bois que 
les cabanes ; la foie qu’ils font n’eft pas fi fine que celle de ceux 
qui font montés. 

Huit ou dix jours après que les vers à foie auront bien formé 
leur eoucon , & non plutôt , de peur d’interrompre ceux qui au- 
roient encore à filer , on doit les détacher doucement des cabanes, 
& mettre tous ces coucons dans des corbeilles pour en tirer la foie. 

Or , il faut la tirer , quatre ou cinq jours après qu’ils ont été 
cueillis , & non plus tard , afin de prévenir la fortie des papillons , 
farce qu’ils corromproient la foie de leurs coucons ; & , fi on 
avoit lieu de craindre cet inconvénient ,on doit les faire étouffer, 
en expofant les coucons fur un drap , à la plus grande ardeur du 
foleil , pendant quatre ou cinq jours. 

On en doit réferver quelques-uns des meilleurs pour en avoir 
de la graine : ce font ceux qui font les premiers faits , qui font les 
plus durs, & qui ont les couleurs les p}us vives ; il faut prendre 
autant de mâles que de femelles. Les coucons mâles font grêles , 
longuets & pointus par les deux bouts j ceux des femelles font 
unis & mouneux : on doit s’affurer que le ver eft vivant , & il l’eft 
lorfqu’on l’entend rouler en fecouant le coucon. Pour faire une 
once de graine , il faut cent paires de coucons , moitié mâles , 
moitié femelles : on les attache par trois ou quatre paquets con- 
tre une tapifferie. 

Revenons à l’état du ver à foie dans fon coucon. Il y éprouve 
deux méramorphofes. i°. Six ou fept jours après qu’il a formé 
fon coucon , il quitte fa peau & fe change en fève , femblable à 
un noyau de pruneau ; en cet état , on l’appelle nymphe : quatre 
jours après , c’eft-à-dire , environ dix jours après qu’il eft monté 
au haut de la cabane , il fe transforme en papillon , il avance fa 
tête & fes pattes vers la pointe du coucon , il le perce , & il en 
fort tout blanc , ne laiffant dans fa coque que les deux peaux de 
ver & de feve. On ne doit laiffer venir à cet état qu’un petit nom* 
bre qu'on a çhoifi pour avoir de la graine , car on perd la foie da 
ceux-ci. 

Ce papillon à qüatre ailes , fix jambes , deux cornes , une tête 
informe , deux yeux noirs , mais ternes , fort près l’un de l’autre 
le vent/e fort gros , la peau velue. Les femelles font plus blan- 
ches que les mâles , elles ont le ventre deux fois plus gros , & 
jettent une eau rouffeâtre en paffant par le trou de la coque. Les 
mâles paroiffent plus vifs & battent des ailes dès qu’ils font éclos. 
Ces infeûes , dans cette nouvelle forme , ne mangent point. 

On doit , auffi-tôt qu’ils font fortis de la coque , les prendr® 
doucement par les ailes , & mettre chaque mâle auprès d’une fe- 
melle , fur quelque étoffe rafe & noire , & comme ferge , camelor, 
drap i la plupart relient appariés l’efpace de dix heures avant de 
dépofer la graine ou œufs. Si , au bout de os temps , ils ne fe ré- 
parent pas d’eux-mêmes , il faut les déparier avec adreffe , & jet— 
ter auflï-tôt le mâle : alors la femelle rend d’abord unç eau blaft* 
«he , & puis jette fes œufs, <*% m* 
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Chaque femelle donne environ trois cents œufs : ces œufs font 
«ouverts d’une humeur vifqueufe , qui les fait tenir fortement fut 
le lieu où ils font dépofés } ainfi on ne doit les en détacher qua 
quand ils font bien fec$. Cette graine eft d’abord blanche ou jau- 
ne , puis rouge , enfin grife. Lorfqu’elle a acquis cette derniere 
couleur , on la jette dans du vin qu’on a fait tiédir ; on la remue , 
tout ce qu’il y a de bon va au fond ; on doit enfuite la retirer , U 
faire fécher à l’ombre entre deux linges , & la mettre dans des boî- 
tes garnies de coton bien fermées , que l’on ferre dans quelque 
armoire parmi des hardes en un lieu ni trop froid , ni trop chaud. 

Maniéré de tirer la foie de» Coucons. 

ï®. A l’égard de la foie qu’on appelle cuite, on doit la tiret 
auffi-tôt que les coucons font déramés des cabanes ; car , à l’égard 
de ceux qu’on a étouffés , on peut différer tant qu’on veut. On fe 
fert pour cela d’un dévidoir à tirer les l'oies , & d’un chauderon 
pofé fur un fourneau. On doit d’abord ôter le duvet qui eft defTiis 
les coques , & jetter les coucons avec leur foie dans l’eau chaude. 
L’eau de riviere eft meilleure que celle de puits : plus les coucons 
font forts , plus l’eau doit être chaude ; on doit changer l’eau du 
chauderon deux ou trois fois le jour , la foie en eft plus belle. Ce 
dôcreufement emporte les couleurs des coucons , & fait que tou- 
tes les foies font blanches. 

On agite les coucons avec Quelques brins de balai , pour en tiret 
les têtes , ou les commencements des fils : on fait paffer ces fils 
par des petits anneaux , afin que le coucon ne monte point plus 
haut quand on a attaché le fil au dévidoir & qu’on le met en jeu. 
On affemble ainfi les fils par paquets juiqu’à un certain nombre , 
comme de fix ou de huit , félon qu’on veut rendre la foie plus ou 
moins forte. Il faut laifTer les coucons dans l’eau jufqu’à ce qu’ils 
ne rendent plus de fils : on peut dévider à partie dernier fil , parce 
que fa couleur change fur la fin. On laiffè les coques dans l’eau 
jufqu’à ce que la glu en foit enlevée : on les carde comme la bour- 
re , & on en fait une filafTe de foie , que l’on file au rouet pour des 
étoffes de moindre prix. . 

On ne doit dévider que les coucons les plus parfaits. A l’égard 
de ceux qui font doubles & greffiers , on les tire en flotte & en 
échevaux ; à l’égard des coucons doubles ou percés par les papil- 
lons , on ne les dévide pas à cette machine ; on en fait ce qu’on 
appelle le fleuret. Les fleurets fins fe font de toutes les bourres des 
.coucons qui n’ont pas été mis à l’eau ; on carde cette bourre telle, 
qu’elle fort dé deflus les coucons , & on la fille comme on l’a dit 
ci-defïus : on en fait des fils de foie pour coudre. Les fleurets plus 
greffiers , & qui n’ont point de luftre , fe font de toutes les co- 
ques qu’on ouvre 8e dont on ôte les feves : on les fait tremper plu- 
fieurs jours dans l’eau , que l’on a foin de changer : lorfqu’ils font 
amortis , on les fait bouillir une demi-heure dans une leffive de 
cendres bien coulée , puis on les lave , on les fait fécher , 8c on les 
tarde pour les filer, 
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Ce qu’on appelle la foie crue , eft celle qu’on tire fans feu J 
c’eft-à-dire , quion dévide fans faire bouillir les coucons : il faut en 
féparer la première enveloppe extérieure & la pellicule qui eft 
prés de la feve ; on ne doit jamais la mêler avec la foie cuite. Cette 
foie crue eft fort pure : on en fait des gaze*s & autres étoffes. 

Réglés pour déterminer la quantité de graine qu’on doit faire 
iclorre , relativement au nombre des mûriers qu’on a .. 

, Une once de graine produit au njoins quarante mille vers à 
foie. Pour nourrir ces quarante mille vers , il faut neuf cents li- 
vres pefant de feuilles ou un millier tout au plus. Cela pofé , choi- 
fiffez dans votre plantation l’arbre le plus gros & le plus garni; 
faites-en pefer la feuille ; faites auflï pefer le plus petit & le moins 
vigoureux de vos mûriers ; metrez les deux poids de feuilles en- 
femble , la moitié de la totalité du poids fera le produit de cha- 
cun de vos arbres du fort au foible ; ainfi , fi le plus fort mûrier 
3 vingt -cinq livres de feuilles , & le plus petit quinze , ce qui 
fait quarante livres , la moitié qui eft vingt , fera le produit de 
chacun de vos arbres. Donc , li vous avez cent arbres , vous pou- 
vez compter fur deux mille livres pefant de feuilles , avec lef- 
quelles vous ferez éclore deux onces de graine. 

Réglé pour déterminer la grandeur du lieu qu'il faut pour loger 
les Vers provenus de deux onces de graine. 

Une furface d’un pied quarré p.eut contenir à l’aife cent dix 
vers dans leur maturité , par conféquent une tablette de vingt 
p<eds de long fur trois de large contiendra fix mille fix cents 
vers , puifqu’elle forme une furface de foixante pieds ; St un atte- 
lier compofé de fix pareilles tablettes , les unes au-deffus des au- 
tres , pourra loger les quarante mille vers qu’une once de graine 
aura produits. Il faudra donc autant d’atteliers femblables qu’on 
fera éclorre d’onces de graine , en obfervant.de laiffer entre deux 
atteliers un efpace de trois pieds pour paffer autour : outre les at- 
teliers , il faut en avoir d’autres tout prêts pour faire les cabanes , 
où l’on met les vers quand ils veulent faire leur foie. 

A l’égard du. produit des vers , deux mille cinq cents vers pro- 
duifent une livre de foie : ainfi une once de graine produira envi- 
ron douze livres de foie , en fuppofant même qu’il y ait un quart 
de déchet fur une once de graine , Se réduifant par - là le nombre 
des vers à trente mille. 

D’autres , en calculant d’une autre maniéré , prétendent que 
dix livres de coucons peuvent rendre une livre de foie ; mais de 
quelque maniéré qu’on faffe l’eftimation du produit , qui eft ton- 
jours/fort incertain , on ne peut fe flatter de recutllir cette quan- 
tité de foie , que lorfqu’on n’a oublié aucune des attentions que 
ees infeôes demandent , St que la faifon a été favorable dans le 
temps que le ver monte fur la bruyere. 

VERTIGE. ( le ) Mal qui vient de la tête » Ct dans lequel 
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nous croyons voir tourner les objets qui nous environnent. Ceux 
qui y font fujets ne doivent point regarder en bas dans une pro*. 
fondeur exceflive , ni un mouvement circulaire : on ne doit pas 
négliger cette maladie , car on courroit rifque de tomber dans 
l’apoplexie ou dans l’épilepfîe. 

Remede. Pour la prévenir , on doit s’<bftenir de manger da 
céleri , des légumes , de l’ail , &c. des exercices immodérés , d’une 
trop longue diete , de l’ivrognerie. Ufez pendant la journée de 
la racine de fcorfonere en extrait , ou bouillie ; ou , après l’avoir 
broyée , mectez-la infufer à froid pendant douze heures dans 
du vin blanc ; partez-Ia , & buvez un verre de ce vin le matin 
à jeun & un autre le foir : ou faims une décoôion de fauge dans 
du vin. 

Ou réduifez en poudre de la coriandre préparée , de la mufca- 
de , du guy de chêne , de chacun deux onces : jettez-y du poivre 
long , du gingembre , de la rormentille, du romarin , de chacun 
une once : prenez deux gros de cette poudre foir & matin. 

Ou faites infufer pendant la nuit, dans du vin blanc , une drag- 
me de fiente de paon ou d’oie , recueille depuis Mai jufqu’èn 
Septembre : partez le tout , Sc buvez à jeun cette colature , depuis 
la nouvelle lune jufqu'à la pleine lune. Voye\ Estomac- 

Vertigf. , maladie des chevaux. Cette maladie les fait chan- 
celer , & donner de la tête contre les murs ou contre les man- 
geoires ; les caufes font ou le grand travail , ou le trop dç man- 
ger , ou les digeftions troublées. Remede. Faites faignefTe che- 
val des flancs Sc du plat des cuilfes ; donnez-lui un lavement 
avec deux pintes de vin émétique tiede. Deux heures après l’a- 
voir rendu , donnez-en un autre avec cinq chopines de biere , Se 
deux onces de fcorie en poudre : faites prendre eu tout cinq ou 
fix bouillons ; ajoutez-y un quarteron d’onguent ipfat : réitérez 
ce remede. Donnez-lui pour aliments du fon ou pain ; frottez- 
lui les jambes avec des bouchons mouillés d’eau tiede 6c prorne- 
nez-le. 

Si le vertige continue, donnez-lui une once de thériaque ou 
d’orviétan délayé dans une pinte des quatre eaux cordiales ; en- 
fuite un lavement avec des herbes émollientes , comme fcorfo- 
nere , buglofe , chardon bénit , deux onces de thériaque , Sc 
deux onces de polycrefle. 

VERVEINE. Plante qui croît contre les haies & les mu- 
railles : fes tiges font hautes d’un pied , fes feuilles découpées , 
fes fleurs bleues Sc croiflant en épis; elle eft chaude, céphalique 
& vulnéraire. Ofl s’en fert dans les affeâions de la tête de caufo 
froide , les maladies de la poitrine , les obftruéHons de la rate , 
la jaunirte : la décoôion de toute plante poufle le calcul , gué- 
rit les plaies ; fes fleurs mêlées avec la farine de feigle & de blancs 
d'œufs appiiquéès en cataplalme, guériflent les pleuréfies. 

"VER VEUX. Filet comporté de deux ailes Sc de plufieurs 
cerceaux. On arrête au fond de l’eau plufieurs piquets : ils fer- 
vent à foutenir les deux ailes ; ils doivent embrarter , autant qu’il 
fe peut , la largeur de la rivière , & afin que le pofilbn fe déter- 


mine à aller vers les cerceaux où les ailes fe réunifient. tes cer- 
ceaux environnés d’un rézeau vont toujours en diminuant de gran- 
deur l’un derrière l’autre : le filet qui eft attaché par dedans fur 
le plus grand cerceau , s’alonge en diminuant au travers des au- 
tres , & eft attaché à la queue du verveux par quatre cordelettes 

Î |ui fe féparent d’elles-jnêmes quand le poilfon veut élargir le paf- 
àge , mais il ne peut en fortir , parce qu’elles fe font rapprochées 
derrière lui. 

VESCE. Plante rampante , dont les tiges font grofles &■ s’en- 
trelacent : fes gouffes relfemblent à des pois ; mais elles font plus 
petites , & renferment un grain qui eft rond : il y en a de blancs 
& d’autres roux. Le fourrage de la vefce , foit en herbe , foie fa- 
né , eft excellent pour les beftiaux ; il les engraiiïe & procure du 
lait aux vaches : on donne le grain aux pigeons. Les terres graf- 
fes font les meilleures pour avoir de la vefce en abondance. On 
doit la femer plus tard que les autres mars , & par un beau temps, 
& après un léger labour : on doit paffer.Ia herfe le même jour 
qu’on l’a femée. Cette plante a grand befoih d’eau ; la lechereffè 
l’empêche de poufier : elle n’a pas befoin d’être fardée. Pour fe- 
rrer un arpent il en faut environ fix boi/Teaux. On fait par an 
deux récoltes de vefce dans les Pays chauds : la première femaille 
fe fait â la mi-Seprembre , pour avoir du fourrage , la fécondé 
en Février, pour avoir de la graine. 

C’eft l’ufage delà plupart des Fermiers , qu’après avoir femé 
leur vefce à la fin de l’hiver , ils la font' labourer lorfqu’elle eft 
venue en fleur & ce fourrage , fe trouvant par ce labour incor- 
poré avec la terre , forme une forte d’engrais : on pourroit cepen- 
dant profiter d’un fourrage auflî utile que celui delà vefce , k fe 
procurer en même-temps l’engrais que l’on defire. Pour cet effet , 
on doit choifir un champ qu’on deftine à enfemencer en bled , gr 
y femer de la vefce au mois de Février, quelque-temps avant le 
fécond labour : deux mitfes , ou un peu plus d’un fetier, fuffifent 
pour enfemenepr un arpent : on n’attend pas qu’elle foit en par- 
faite maturité & que le grain foit formé , & on la fait faucher un 
mois ou fix femaines plutôt, c’eft-à dire, à la mi-Juiller. Auflî- 
lôt qu’elle eft fauchée , on doit donner un labour à la terre ; il en 
réfulte deux avantages ; l’un , que par ce labour les racines qui 
font reftées fe mêlent avec la terre 8r contribuent à la ferrilifer ; 
l’autre , qu’en fe réfervant oe fourrage , an lieu de le laiffer con- 
fommer en terre , on fe procure un moyen de conferver les pail- 
les , qu’on convertit en fumier , & on augmente les amendements : 
or , on fait que les meilleurs font ceux qui ^proviennent de la 
terre & des excréments’des beftiaux. 

a°. On peut nourrir une plus grande quantité de beftiaux, ou 
du moins on les nourrit mieux ; & il eft confiant que les beftiaux 
font la feule voie de fe procurer des amendements , car c’eft de 
ces derniers que dépend la fertilité des terres. 3 0 . En pratiquant 
cette méthode , on rend les terres fortes & grafles plus faciles à 
cultiver : on détruit les mauvaifes herbes , on brife & on applanit 
les mottes qi^ nuifent à la multiplication du grain. Bien plus , ce 
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fourrage eft une excellente nourriture pour les beftiaux , 8e les 
chevaux en font fort friands ; mais on doit le mêler avec de la 
paille fraîche , de peur qu’il ne les échauffe trop : cette nour- 
riture les rend ardents Se vigoureux au travail. Enfin, cette mé- 
thode n’interrompt , en aucune maniéré , le cours ordinaire des 
lemences & des récoltes de bled , Se elle n’exige aucun fonds de 
terre particulier. 

VESICATOIRES. Efpece de cauterre , que l’on applique 
fur la peau pour exciter des veflies, Se attirer au-dehors des hu- 
meurs que l’on ne peut faire évacuer par des réfolutifs ou d’au- 
tres médicaments. Les mouches cantharides , l’euphorbe , la mou- 
tarde , le vinaigre , le poivre , la racine de bryone , incorporés 
avec de la térébenthine ou du levain forment la compofition des 
véficatoires : on les emploie dans l’épilepfie , la feiatique , la 
goutte , &c. 

VESSE de loup. Efpece de champignon rond qui croit dans 
les lieux humides après la pluie , Se de diverles grofTeurs : d’abord 
il eft blanchâtre, Se- jaune quand il eft fec. La poudre qu’il ren- 
ferme eft aftringente , Se arrête toute forte d’hémorrhagies. 

VESSIE. ( Maladies de la ) La plus grande eft celle de la pier- 
re , qui eft elle-même la caufe de plufieurs autres. Voÿ . Pierre. 

Mais il y en a encore qui proviennent du mauvais caraâere de 
l’urine ; car , fi elle eft fort âcre , elle caufe une continuelle envie 
d’uriner , qu’on appelle ftrangurie , qui caufe des douleurs infup- 
portables. Les remedes uniques pour ce mal , font l’ufage du demi- 
bain , & le lait d’ânefle quelquefois pour toute nourriture. Ce- 
pendant il eft important de s’afiurer fi ce mal ne provient pas de 
la pierre ; ce qu’on ne peut faire que par la fonde. Il peut venir 
«ncore des glaires ou du gravier ; te , dans ce cas , on doit pratiquer 
les remedes indiqués dans les maladies des reins. Voye\ Rei ns. 

Ulcéré de la veflîe. Pour l’ulcere de la veflîe , ou l’ardeur d’u- 
Tine , ou flux de femence , buvez , en forme de tifane , la décoc- 
tion en eau de racine de guimauve , & purgez-vous avec de la 
cafte infufée dans du lait. 

Plaie de la veflîe. Lavez-fa avec du vin rouge tiede ; eftuyez-Ia 
avec des linges fecs, te y mettez de l’huile de foufre , Se par- 
deflus l'emplâtre diafulphuris de Ruland. Ou , inftillez dans la 
plaie du baume d’Arcæus , Se par-deffus une compreffe imbibée 
de ce baume. 

Maladie de la veflîe. Voye\ Pierre. 

VIGNE. ArbrifTeau qui produit le raifin , & ce raifin étant 
exprimé produit le vin. La tige de la vigne eft tortue ; fon écorce 
eft rougeâtre ; elle poulie de longs farments garnis comme de pe- 
tites mains, qu’on appelle pampres , avec lesquelles ces farments 
fe prennent aux échalas te aux arbres. Ses feuilles font grandes, 
larges te découpées ; fes fleurs font petites Se jaunâtres j & fes fruits 
font des baies ramafl’ées en grappes, auxquelles on donne le nom 
de raifin : il y en a du blanc , du rouge te du noir. Foye^RAlslN. 

Lorfqu’on fait quelque féjour à la campagne , il eft naturel de 
fouhaiter d’y avoir (jes vignes, li le terrein le permet j parce 
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qu’il eft toujours gênant d’acheter du vin pour fes domeftiques f 
mais lorsqu’on eft propriétaire d’une Terre , où l’on ne fait aucun 
féjour habituel , & où l’on n’a point de vignes , il faut bien peler 
l’avantage & le défavantage qu’il y auroit d’y en planter & de 
les faire valoir. 

Avant toutes chofes , il eft bon de favoir qu’un arpent de vigne 
coûte environ cinq à ftx cents livres à planter & à façonner pen- 
* dant les quatre premières années. On compte dans cette dépenfe 
les fumiers & les échalas que l’on prend fur foi ; de forte que la 
dépenfe en argent peut aller à trois cents ou trois cents cinquante 
livres , non compris la valeur du fonds : dans les Pays où l’on ne 
met point d’ échalas, cela coûte moins. En général, à quelque dé- 
penfe que reviennent les vignes , elles produifent environ quinze 
pour cent dans tous les vignobles, lorfqu’elles font bien admi- 
niftrées ; mais il faut des foins , des cuves & du logement. 

Lorfqu’on recueille dans fa Terre des vins de prix , il faut faire 
cultiver foi-même fes vignes ,' & ne pas les faire valoir à moi- 
tié , comme c’eft l’ufage ordinaire de bien des Pays , & encore 
moins les affermer , de quelque nature qu’elles foient ; car le Fer- 
mier les néglige toujours , lorfqu’il eft à la fin de fon bail , & les 
fait périr. 

De quelque maniéré que ce foit, il faut un homme intelligent 
pour I’adminiftration des vignes ; il eft nécefl'aire qu’il foit au fait 
de la culture du Pays , & qu’il connoilfe les frippouneries des 
Ouvriers. 

Inflru3i»ns fur la culture de la Vigne , d’après les meilleures ùb- 
fervations qui ont été faites jufqu’ici fur cette matière. 

La vigne eft entre les plantes celle de la plus longue durée , 
& la plus fertile dans fa vieillefTe. 

Qualité de la terre de la Vigne. i°. La meilleure eft celle qui 
eft douce , légère , plus feche qu’humide , mélangée de petits 
cailloux , & même de pierres à fulil : celle qui eft mêlée de peti- 
tes pierres hlanches , dont le fond eft jaunâtre , fait du vin fort 
délicat. a°. Un terrein mêlé de fable Se de terre eft encore bon ,* 
ou une terre pierreufe, dont le caillou eft terreux fans êrre fcc. 
3 °. Une terre trop forte , comme font les terreins plats & bas, 
ne convient point à la vigne ; car ils ne produifent pas le tiers 
de fruit que produifent les autres. Si on a une vigne dans un 
terroir-de cette nature, ou bien humide, & qui s’affaifle à la moin- 
dre pluie , on doit labourer la terre à un demi-pied de profon- 
deur , & répandre deflus un demi-pied de terre légère ou du fa- 
ble : on peut encore y femer du grain pour le dégraifler. 4 0 . Les 
terres argilleufes jufqti’à la furface , ou bien près , ne valent rien 
pour la vigne , fur-tout quand l’argille eft tenace ; ni les terres 
fortes , parce qu’elles tiennent de la nature des argilleufes ; ni 
les terres marneufes , à moins que la marne ne foit à trois on 
quatre pieds au-deffous. 

Expolition de la Vigne. L’expofition au Midi eft en général 
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la plus avantageufe, quoique l’expérience ait appris qu’en certains 
cantons, comme le long de la montagne de Rheims, les terroirs 
expofés au Nord & au Levant, produilént des vins plus parfaits 
que ceux qui font expofés au Midi : d’oü l’on peut inférer que l’ex- 
pofition au Midi n’eft pas la feule caufe qui donne au vin ion ex- 
cellente qualité , mais plutôt le grain de terre , car chaque vigno- 
ble a un grain de terre qui lui eft propre. L’aftiette la plus heureu- 
fe pour la vigne eft celle des côteaux , ou d’une colline un peu éle- 
vée , applatie & un peu arrondie deflus , parce que le foleil la voit 
de tous côtés, & qüe l’eau en defcend facilement ; car l’eau abon- 
dante eft toujours défavorable à la vigne : voilà pourquoi les an- 
nées pluvieul'es ne donnent jamais de bon vin. Les côteaux moyen- 
nement élevés & expofés à des vents doux , & qui reçoivent obli- 
quement & non perpendiculairement les rayons du foleil , produi- 
fent un vin ferme , chaud & durable. 

II réfulte de ces principes, que les caufesfpécifiques de la bon- 
té du vin , c’eft la qualité du terrein & la bonne expoficion. On 
doit y en ajouter uné autre : favoir , l’air bien difpofé , c’eft-à- 
dire , chargé de fels végétatifs , qui , échauffés par les rayons du 
foleil , font fermenter la vigne : mais comme c’eft le veut qui eft 
le mobile de l’air , on doit obferver que le vent le plus pernicieux 
à la vigne , c’eft le Nord-Oueft , ou le demi-vent de l’Oueft vers 
le Nord , parce qu’il eft chargé d’humidité , & qu’il amene la ge- 
lée , les pluies froides & les giboulées j & qu’au contraire , le vent 
qui lui eft le plus favorable , félon l’Auteur du nouveau Traité de 
la Vigne , eft lèvent du Nord , parce qu’il éloigne de la vigne tout 
ce qui peut lui être nuifible , comme les nuages , les pluies , les 
frimats , les grêles , les brouillards , qui font mortels à ia vigne. 
On doit remarquer à cette occafion que dans les années abondan- 
tes en fruits , le vin eft de moindre qualités que dans les années 
ftériles. 

Plant de la Vigne, On doit choifir le plant qui aura crû dans 
un terrein de pareille nature , c’eft-à-dire , de même climat & de 
même expoficion que celui dans lequel on veut planter. a°. Ii 
faut que le plant foit pris d’une vigne qui n’ait que fept à huit 
ans au plus ; car , fi elle eft vieille , elle ne poufiéia que des jets 
foibles & languilTanrs. 3 0 . Ce plant doit être levé d’une terre 
moins ftibftanrielle que celle ou on le mer. Pour connoltre le 
plant de la vigne , quant au bois, le plant enraciné doit avoir 
le chevelu bien nourri & frais , l’écorce unie : fi ce font des 
croflettes ou marcottes , on n’en doit jamais prendre fur la Poti- 
che de la vigne ; il eft mieux que le plant foit coupé fur le jeç 
de l’année précédente , & qu’il ait à l’extrémité d’en bas du bois 
de deux ans. En général , le plane de raifin noir & vigoureux , 
eft celui qui réuffit le mieux. 

L’efpece de raifin propre au vignoble , eft , i°. le morillon noir, 
appellé en Bourgogne pineau , & a Orléans auvernas : le meil- 
leur eft celui qui eft court & dont les nœuds ne font pas beau- 
coup efpacés. 2 0 . Le morillon ou meûtner , le fanmoireau , le 
trelleau ou bourguignon, le bourguignon blanc , le pinquant paui , 


le beautiier , le ffomentau qui eft excellent & fort connu en 
Champagne ; mais on n’en doit mettre qu’avec difcrétion : car 
en général , les railins blancs ne font point propres à faire le vin 
rouge , parce qu’ils donnent une couleur jaune au vin. 

Les raifins propres à l’el'palier l’ont , le chadéias blanc 8c noir , 
le mufcat blanc , rouge , noir & violet , le corinthe , le mufcat 
d’Alexandrie , le raiiin précoce de la Madeleine , le ciouta , &c. 

Dans les terres fortes , on ne doit planter que des morillons ou 
pineàux noirs , & y mêler des trelfeaux ou bourguignons : dans 
les terres légères , des trelfeaux , des morillons ou meûniers ; dans 
de gros fables , le meliier ; dans les pierreufes dont le fond eft 
jaunâtre , le pineau &le tredeau : ils font un vin plus délicat. Il 
vaudroit mieux , félon l’obfervation d’habiles Cultivateurs , fé- 
parer en différentes portions les cépages dont la nature eft de mû- 
rir plutôt , d’avec ceux qui mûrilTent plus tard , c’eft - à - dire , de 
mettre ceux qui mûrilfent naturellement tard dans un terrein éle- 
vé , chaud , fec 8c léger , & ceux qui mûrilTent naturellement tôt , 
dans un terrein bas , gras & froid. 

En général, les railins noirs produilfent un vin puiflant , vi- 
goureux , chaud & durable : les blancs' ne produifent qu’un vin 
foible , d’une couleur jaune & terne : on doit encore obferver 
qu’une vigne qui porte peu de fruit le produit meilleur , qu’une 
vigne vieille produit des vins lupérieurs aux autres. 

Plantation de la Vigne. Il y a quatre maniérés de multiplier 
la vigne. i°. De boutures. La bouture appeliée crolTette aux en- 
virons de Paris, 8c chapon dans l’Auxerrois , eft un jet fans ra- 
cine , ou qui en a peu, & que le Vigneron coupe pendant l’hi- 
ver au collet d’un cep de bonne nature , St qu’il conferve cher 
lui en botte & à couvert. Vers le mois de Mars on fait tremper 
ces boutures pendant huit jours dans une mare ou folTe bourbeu- 
fe ; enfuite on les plante , non debout, mais en les couchant un 
peu de côté. On les met trois à trois, ou quatre à quatre , dans 
un même trou. Ces trous doivent être à un pied de diilance 
l’un de l’autre : on doit enterrer un peu les boutures & tou- 
jours par le plus gros bout , & y lailTer un ou deux pouces de 
vieux bois. 

2 0 . Des plants enracinés. Ce font de jeunes ceps élevés pen- 
dant deux ou trois ans dans une pépinière , dont la terre doit 
être un peu plus maigre que celle où ils doivent être replantés : 
on les leve en Novembre, & on les tranfplante auffi-tôt fur uue 
terre qui doit avoir été labourée de quatre pouces : on en met 
deux enfemble , 8c à deux pieds & demi de diftance d’un trou à 
l’autre , & on les couvre de terre neuve. Ces fortes de pépiniè- 
res font très-utiles , car dès la troifieme ou quatrième année le* 
plants enracinés commencent à donner du fruit. 

3 °. Des marcottes. Elles fe font des meilleurs brins de la vi- 
gne , on palTe un de ces brins au travers d’un petit panier qu’on 
met en terre ; on y abaifTe la branche deffus , on y fait entrer qua- 
tre ou cinq pouces du bois de l’année précédente , 8c la branche 
prend racine dapsle panier -, au mois de Novembre ou coupe la 
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tturcofte , & on la plante avec le panier où il en eft befoin : on 
peut fe fervir d’une motte de gazon au défaut de panier ; on fait 
Un trou à travers la motte avec une petite cheville pour palTer le 
brin ; on met le gazon en terre, 8c , lorfque la marcotte a pris ra- 
cine , on la triplante avec le gazon. On plante chaque mar- 
cotte à trois ou quatre pieds de diftance l’une de l’autre. Ce plane 
porte fon fruit au bout de deux ans* 8c en cela il eft préférable 
aux autres : on s’en fert aufti pour regarnir les vignes. L’ufage des 
vignobles des environs de Paris eft de planter la vigne en marcot- 
tes & en croflettes ou boutures : on y obferve de marquer le cep 
dont on veut avoir le plant avec un petit brin d’ofier , 8c l'on mar- 
que d’une autre maniéré celui qu’on veut arracher. Pour avoir une 
pépinière de marcottes , on doit labourer un efpace de terre y 
creufer des rigoles à deux pieds l’une de l’autre ; coucher les 
marcottes ou croftettes dans la rigole , les couvrir de terre les 
fouler un peu ; puis on rogne les marcottes à deux bourgeons au- 
deiïus de la terre : on donne pendant l’année quelques labours! 
ces jeunes plants , 8c au bout de deux ans on les tranfplante où 
l’on veut. 

4°. De provins. Ce font des branches ou brins des plus forts 
& vigoureux de la vigne , que l’on couche en terre à droire & à 
gauche , & dont on enterre un ou deux yeux pour y relier 8c 
fans rien couper jufqu’aù temps de la taille. Avant de provigner 
on doit bien éplucher le cep de toutes les branches chiffonnes 
& vrilles : creufer une foffe d’un pied 8c demi en quarré tout 
près d’un cep j y coucher le vieux bois peu-à-peu , fans ébranler 
les racines , & ne lailfer forrir de terre que le jeune bois * enfuire 
on remplit le trou de la fuperficie de la terre. Lorfque la partie 
couchée a pris racine , on en coupe trois ou quatre boutons au 
temps de la taille ; on la coupe fous la 'farine , 8c on tranfplante 
les nouveaux ceps où l’on veut. On doit amender les jeunes plants 
l’année d’après qu’ils font provignés , avec du fumier de vache 
bien confommé : au temps de la vendange on les marque , afin de ' ' 

connoître qu’on les a deftinés pour le provin. Le provin eft la voie 
la plus courte pour renouveller toute une vigne , ou une partie 
qui eft vieille. , r 

Culture de la Vigne , félon la méthode de la Champagne. 

On ne doit jamais planter une jeune vigne la même année dans 
une terre d’où l’on en a arraché une vieille : on doit auparavant 
mettre cette terre en bled ou en fainfoin deux ou trois ans. Si 
on plante une vigne dans une terre où il n’y en a pas eu , il faut 
laifTer repofer cette terre quatre ou cinq ans , y femer enfuire 
de la luzerne , èc la laifTer en pré pareil efpace de temps ; après 
quoi on fait des fofles profonds d’un pied 8c demi i 8c à la dif- 
tance de trois pieds l’un de l’autre j on jette la terre qu’on tire 
de ce foflé à droite & à gauche } puis on plante à un pied & demi 
de diftance , foit marcottes , foit crofTcttes , & on ne mer aus 
deux brins enfemble. H 
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La vigne veut être plantée en talut , pour faciliter le rabaiffe* 
ment en terre du brin qu’oa veut provigner ou ravaler : on doit 
fouvent en rajeunir la fouche par le moyen du ravalement ou du 
provin. Le farment de l’année n’eft pas propre tout feul à faite 
du plant; il y faut joindre du bois de l’année précédente , & mê- 
me , autant qu’il eft poffible , de trois ans , patce que le plant por- 
tera plutôt fou fruit. 

Le temps de planter la vigne eft en automne , fur-tout dans les 
terres feches & légères. C’elt le léntiment de l’Auteur du nouveau 
Traité de la culture de la vigne , qui prétend qu’il y a plus de fut 
dixièmes de plant à gagner , & plus des deux tiers de temps pour 
la récolte : d’autres l'ont d’avis qu’on la plante au commencement 
du printemps ; d’autres enfin , après les vendanges. 


Travaux annuels qu’on fait à la Vigne. 

Ils confiftent dans la taille & dans les labours. i°. A l’égard de 
la vigne nouvellement plantée , comme elle n’a fon âge de per- 
feéhon qu’à cinq ans , elle demande , outre les quatre labours , des 
foins particuliers pendant ces cinq années. 

La première année , on doit la tailler prefque aufïï-tôt qu’elle 
eft enterrée, c’eft-à-dire , la rogner par le haut , & ne lui laiffet 
que deux ou trois yeux ou bourgeons au plus , pour qu’elle jette 
l'on premier bois : au mois de Mai on lui donne le premier labour, 
qu’on appelle houerie. 

La fécondé année , ravaler les ceps vigoureux qu’elle a pouffés; 
laifièr trois bourgeons aux plus forts farments , deux aux plus foi- 
bles : il faut que la taille de bois que l’on fait en biais , l'oit de 
l’autre côté du bourgeon , afin que la vigne venant à pleurer , ne 
le noie pas. Au mois de Mai & Juin , on ébourgeonne la vigne , 
c’eft-à-dire, qu’on coupe toutes les' branches qui viennent au- 
'deflbus de la tête du cep , &■ qui pouffent en confufion. 

La troifieme année , la tailler dès le mois de Mars. 

La quatrième année , la tailler dès qu’il fait beau , avant même 
le mois de Mars; mettre un échalas à chaque cep : au mois de 
Mars , donner le premier labour , enfuite attacher les jeunes ceps 
aux échalas , & donner le deuxieme labour peu après le troifie- 
me : enfin , on rogne les branches par le bout. 

La cinquième année , la provigner en cas de befoin ; la tailler 
depuis Novembre jufqu’en Mars : c’eft alors qu’on réglé les la- 
bours plus ou moins fréquents qu’on doit lui donner , félon la na- 
tures des terres. 

Quand la vigne fait trop de farments , on doit la tailler courte; 
& , fi cela ne fuffic pas , on la déchauffe , & on en rafraîchit le pied 
avec un peu de cendres ou de pierrailles. 

Taille de la vigne. On taille la vigne , 1°. afin qu’elle pouffe 
un plus gros bois ; a°. pour empêcher qu’elle ne porte trop de 
fruit , & qu’ainfi elle ne s’épuiie en peu d’années ; 3°^ pour faire 
mûrir les raifins ; 4 0 . pour lui faire produire de nouveaux rejet- 
tous au-deffus de la tête. 
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Avàht de tailler tâ vigne , il faut , au commencement de No« 
Vembre , échauffer le cep , c’eft-à-dire ,y faire autouravec la houe 
une petite fofl'e , 8r couper tout le chevelu qui croît autour de la 
fouche; mais on ne doit le couper qu’à un travers de doigt prés 
du tronc , & lui laiiTer un pouce de boisau-deflus du dernier b ou» 
ton à l’extrémité du brin , en levant la ferpette de bas en haut ; 
2°. couper avec la ferpette toutes les longues branches , 8 e laiiTer 
fix ou lept boutons , fuivant la force , afin que trois boutons au 
moins tournent à fruit ; 3 0 . ébourgeonner la soigne , c’eft-à-dire , 
lever avec l’ongle les petits yeux ou bourgeons lorfqu’ils fortent 
de la fouche , & ceux qu’on juge inutiles , qui (ont fur le bois 
de l’année derniere ; 4 0 . la rechaufTerau commencement de Dé- 
cembre , en rejettant la terre fur ces petites foffes qu’on a fai- 
tes ; 5 0 . laiffer deux drageons ou courfons aux ceps qui ont beau- 
coup de gros bois , & rien qu’un à ceux qui ont peu pouflg j 
6 °. tailler l’extrémité de chaque brin de cep en pied de biche , & 
laiffer prés d’un pouce de bois entre l’œil & la taille. En général , 
le mieux eft de tenir toujours la vigne la plus bafTe que l’on peut : 
plus les ralfins font placés bas , plus le vin eft bon; ainfi on doit 
ménager avec foin les jets les plus bas : plus on taille la vigne 
balTe , plus le vin a de délicatefle. 

Quant aux vignes hautes , lorfque le cep eft bien vigoureux , on 
doit tailler un peu plus longues les branches les mieux placées p 
dont on a befoin pour faire un berceau ou efpalier , & leur laifTer 
trois ou quatre yeux de plus & même deux viettes ( branches de la 
longueur d’un pied &«lemi) , et deux qu trois courfons , ( bran- 
ches racourcies à quatre ou cinq yeux , qu’on laifie au bois du 
cep ) : s’il y en a de petites , on les coupe en moignon ; ft le cep 
eft un peu foible , on ne laifie qu’une branche ou un courfon fut 
la branche qu’on veut tailler , & on ôte tout le refte. 

A l’égard du temps que l’on doit tailler la vigne , quoique Pu- 
fage foit de la tailler au printemps , il eft plus avantageux de la 
tailler en automne , parce qu'on a le temps de la labourer à l’aife 
& à propos au retour du printemps. Cependant on peut excepter 
le jeune plant à caufe de fa délicateffe , & les vignes fituées dan» 
les Pays où elle mûrit fort tard. Il vaut mieux tailler la vigne 
après que le foleil a entièrement diflïpé la rofée du matin ou la 
gelée blanche , & ne pas la tailler ni en temps de verglas , ni ea 
temps de pluie. 

Labours de la vigne. On doit donner trois labours à la vigna 
chaque année : le premier s’appelle labourer , 6r fe fait après la 
taille vers le mois de Mars : en ce labour on doit bien remuer 
la terre , 8 e jusqu’aux racines , que l’on recouvre enfuite , 8 e fe fer- 
vir de la houe plutôt que de la bêche. Il n’y a que ce premier 
labour qui mérite ce nom , car dans les autres on farcie plutôt 

2 u’on ne laboure ; c’eft après ce premier labour qu’on plante le» 
chalas. 

Le fécond labour s’appelle biner : on le fait quinze jours avant 
la fleur de la vigne , & iarnais dans ce temps. ' _ t 

, Le trpifieme fe dit tiercer , St fe fait quand le fruit eft formé 
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& qu’il eft en verjus , c’eft-à-dire , dans le mois de Juin , Sc pii 
un temps couvert. Dans les vignobles autour de Paris & dans 
l’Orléanois, il y en a un quatrième qu’on appelle cartager : on 
le fait au mois d'Août , c’eft pour tenir la vigne nette de toute 
herbe. 

Si , par hafard , une vigne fe trouvoit dans une terre forte , 
humide , qui s’aft'aiffe à la moindre pluie , on doit labourer la terre 
à un demi-pied de profondeur , & répandre defTus un demi - pied 
de terre légère ou du fable : on peut encore femer du grain dansce 
rerrein pour le dégiaiffer. 

Lier la vigne à l’éclialas. On la lie quand la fleur eft tombée s 
l’écbalas ne fert pas feulement à foutenir le cep , il le garantit en- 
core en partie de la gelée , des vents & de la grêle. 

Rogner la vigne. On rogne ia vigne au même temps qu’on la 
lie , & après que fou fruit eft noué , c’eft-à-dire , qu’011 coupe le 
bois fuperflu qui eft à l’extrémité des branches, &«n retranche 
les petits rejettons qui fortent du bois & des côtés de la Touche, 
lorfqu’on rogne la vigne pour la première fois , on doit la rogner 
avant que le bouton à fruit fe forme pour l’année fuivante , c’eft- 
à-dire , en Juin ou Juillet , afin d’arrêter la feve , & que le bouron 
croifle mieux. Dans les vignobles de Paris , on rogne la vigne 
après le fécond labour , lorfque les bourgeons font un peu hauts ; 
on ne laide même fUr chaque cep , que trois ou quatre bourgeons , 
& ceux oû fe trouvent les plus belles grappes. 

Fumage de la vigne. On doit amender les vignes tous les fept 
ans & au mois de Novembre , p&rvu qu%l’automne ne foie pas 
pluvieulè , car alors on doit différer au mois de Février. Pour un 
amendement complet , il faut mille hottées de fumier par arpent. 
Le fumier de vache & de bœuf eft le meilleur pour les terres mai- 
‘ grès & légères : ceux de cheval , de mouton , de pigeons & de 
poule , font bons pour les rerres fortes , humides 6 c pefantes. Pour 
bien fumer , on doit déchauffer le pied des ceps , y faire une pe- 
tite fofle profonde d’un pied,* dans laquelle on met le fumier; 
, mais il ne faut pas que le fumier touche aux racines , de peur 
qu’il n’altere la qualité du vin. 

Ravalement des vignes. On ravale les vignes hautes tous les 
quinze ans , & au mois de Novembre , c’eft-à-dire , qu’on les 
abaiffe , 6 c qu’on couche dans un foffé de deux pieds de largeur, 
& prefqu’auffî profond que celui du cep , tout le vieux bois , 
fufqu’à celui de la derniere année , auquel on laide cinq on ffx 
boutons lors de la taille ; ce qui fait autant de provins , & le vieux 
bois reprend une nouvelle vigueur. On doit ravaler les vignes 
baffes tous les ans , ou du moins abaiffer quelque peu les ceps en 
les labourant ; c’eft dans les baffes vignes qu’on recueille le meil- 
leur vin. 

Terrage de la vigne. On terre les vignes tous les dix ou douze 
ans , du moins celles dont la terre eft legere , c’eft-à-dire , qu’on 
y apporte de nouvelle terre pour réparer l’épuifemenr des fels, 
&: lui donner une nouvelle nourriture. La terre fecbe & légère 

eft la meilleure ; celle qui eft levée fur les chemins eft encore ua 
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bon amendement ; mais on ne doit pas employer une terre humi- 
de. L’Auteur du nouveau Traité de la Vigne , eft d’avis qu’il 
faut cinq mille hottées de terre par arpent : d’autres croient qu’il 
fuffit de mille ; qu’il faut auparavant donner à la vigne un labour 
profond , & l’amender l’année fui vante ; on met un pied de diftance 
entre chaque hottée : à l’égard des terroirs forts & nourrilTants , 
on les terre tous les quatorze ans ; d’autres fe contentent de por- 
ter des hottées de terre à l’endroit le plus élevé de la vigne. 

Greffer la vigne. On greffe une vigne lorsqu’elle a ceffé de 
porter du fruit , & que néanmoins elle jette encore un fort bois : 
ce travail demande de l’intelligence , du foin & les yeux du Maî- 
tre. Cette greffe fe fait en fente ; on choifit pour cela un drageon 
fertile , rond & bien nourri , qui ait plufieurs nœuds & fort près 
les uns des autres : il faut obferver de ne pas prendre plus de 
deux greffes fur un même briu de farment. Les greffes étant choi- 
fies , on doit les mettre en botte & en lieu frais , èe avant que 
de s’en fervir les faire tremper deux jours ; enfuite on le^taille 
des deux côtés jufqu’à la moelle : la raille doit être fort mince 8c 
longue de douze lignes , avoir un côté un peu plus épais que 
l’autre ; enfoirte que le côté, qui doit joindre le bord del’étot, 
foit tant foit peu plus gros & plus long que celui qui doit entrer en 
dedans. A mefure qu’elles font taillées, on les met tremper dans 
un vaiffeau : on n’en taille que pour-une demi- journée ; plus elles 
font fraîches taillées , mieux elles valent. 

Pour greffer , on doit tirer un peu le cep hors de terre ; choifir 
l’endroit le plus uni de la racine , qui eft à fept ou huit pouces 
de profondeur ; la couper encre deux noeuds & Horizontalement : 
on fend le cep avec un couteau à la hauteur de l’entaille de la 
greffe , c’efl-à-dire , de deux travers de doigt , & on inféré aullî- 
tôt la greffe. par le côté le plus mince ; puis on la lie fortement 
avec de l’écorce de bois blanc ou de la fécondé écorce de tilleul. 
On enfonce le fujet greffé après avoir fait une petite folle autour 
du cep ; on recouvre de terre meuble la racine & une partie de la 
greffe , & on ne laiffe fortir de terre que deux boutons. 

Après que la vigne eft greff'ée , on doit la farder ; & , lorfque 
les greffés ont pouffé , couper les jets bâtards que les vieilles ra- 
cines ont pouffés , & donner aux greffés un léger, labour à la ffn 
de Juillet, ayant attention de ne pas les endommager. On doit 
greffer la vigne au printemps , & dix ou douze jours avant que la 
vigne foit en feve : on ne doit faire aucune forte de travail dans la 
vigne lorfqu’elle eft en Heur. 

Au relie , quelque travail qu’on ait à faire à la vigne , on n’y 
doit point entrer après la pluie , ni après les gelées ; rien ne fait 
plus jaunir la vigne. 

Maladies & accidents auxquels les vignes font fujettes. i°. La 
vermiculation : ce font de petits vermiffeaux qui naiffenr furies 
feuilles de la vigne Sr qui détruifent les raifins ; le feul remede eft 
de les écrafer le plus qu’il eft poffible. a°. La trop grande eftufion 
de la matiere , qui vient d’une exceffive nourriture , enforre que 
la vigne ne pouffe que du bois : le remede eft de couper très* 
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court cette vigne , e’eft-à-dire , à un pouce près delà fouche , dé * 
couvrir la fouche , & y répandre du fable de rivière. 3 0 . La trop 
grande effufion de la feve hors du bois vers le printemps ; ce qu’on 
connolt , quand on voit que les feuilles fe fanent. Leur arrêter 
ce mal , on doit faire des entailles aux groffes racines & y mettre» 
de la lie d’huile. 4 0 . La phthifie qui vient faute de fuffifantenour- 
riture , & qui deffeche la vigne. On doit en ce cas racler la partie 
delTéchée , & enduire la plaie de cendres de farment , mêlées avec 
du vinaigre. î°. La ftériliré j il faut greffer fur cette vigne un jeu- 
ne plant de fix ans bien fertile. 6°. La gomme qui vient d’ua 
épuifement de feve , laquelle s’eft extravafée n’ayant pas eu la 
force de monter : le remede eft de couper la branche attaquée 
jufqu’à fa fouche. 7 0 . Les pluies abondantes dans le temps que le 
bois de la vigne n’eft pas encore mûr : le moyen d’en rendre les 
fûtes moins fâcheufes , eft de ne pas épargner les fortes & les 
faignées dans les vignobles , car la grande féchereflè ne nuit ja- 
imis"â la vigne. 8°. La gelée , fur^tout la blanche , lorfque le 
bois eft mouillé , car alors , fi le foleil paroît , il fait fondre cette 
gelée &c brûle le nouveau farment qui a crû après la rallie : la 
gelée , au printemps , un peu forte , fait périr beaucoup de ceps , fi la 
terre étoit mouillée avant. 9 0 . La grêle : le raifin qui en eft frappé 
fe defleche 8 c contraâe de l’âcreté ; mais , fi elle eft grofle & qu’elle 
foit pôurtëe par un grand vent , elle prive la vigne de fon fruit , 
& brife le bois. io°. Les mauvaifes herbes : on les détruit eu far- 
dant avec foin. n°. Les accidents de la part des grandes bêtes 
qui y entrent , comme renards-, lièvres , fangliers & fur-tout le 
bouc &lachevre. 12 0 . Ceux de la part des infeâes , comme les 
chenilles qui rongent les feuilles , & la fourrai rouge qui ronge 
la racine ; en ce cas , on doit chercher la fourmilliere 6 c faire du 
feu deftus : le limaçon , la bêche , le gribouri ou fearabée , qui 
eft une efpece de petit hanneton de couleur de terre ; à l’égard 
de ce dernier , on connoft qu’une vigne en eft attaquée lorngw 
fon bois eft menu , fes feuilles criblées , 8 c qu’elle ne donne pref* 
que point de raifin. Le remede eft de femer une certaine quan- 
tité de feves en divers endroits de la vigne : ces animaux Vy 
Taftemblent , 8 c on les enleve avec le feuillage des feves. Parmi 
tous ces accidents , on voit qu’il y en a auxquels on peut remé- 
dier , 8 c d’autres oû on ne le peut pas, 

Dur^e des vignes. Les vignes durent plus long-temps , i°. fé- 
lon leur efpece j ainfi la vigne blanche dure plus que la noire 1 
a°. félon la qualité de terre ; elle dure plus dans les terres for- 
tes que dans les feches 8 c légères: 3 0 . félon le climat j elle dure 
plus dans les climats qui font près du Nord , que dans ceux qui 
font au Midi. Les vignes rabaiffées en terre chaque année durent 
plus long-temps. Quand une vigne a atteint l’âge de foixante ans , 
elle doit pafler pour veille & ufée : en ce cas , il faut l’arracher, 
labourer le terrêin , &lairter partèrun anlav&itd’y mettre du nou- 
veau plant : c’eft une bonne pratique qüfe d’y femer du froment 
ou des petits grainsde Mars, parce que cela fert à dégraifter la 
terre & à la rendre plus légère. - -T t u 


V l G 


4*9 


Autre méthode plus ftmple de cultiver la Vigne , & en ufage par- 
ticuliérement dans les Pays où l'on ne fe fert point d’échalas. 

Choix du plant. Dans le choix du railin qu’on veut planter , 
on doit avoir égard à la qualité du terreim , à fon afpeü & au 
climat du lieu ; 2°. choifir les raifins les plus iucrés , les plusfpi- 
ritueux , & qui mùri/Tenr facilement , pour les terreins gras , & 
ceux qui mûriflent tard pour les maigres ; j°. choifir pour plant 
les farments les plus gros & les mieux nourris , préférer ceux aux- 

? uels on peut laitier du vieux bois , c’eft le bout du cejp qui a 
té taillé l’année précédente, & les couper au mojs de Février de 
la longueur de deux pieds; les enterrer dès qu’on les a coupés 
dans une terre labourée , Ht dans une folTe large de deux pieds Se 
profonde de dix pouces ; il faut les y coucher en travers dans 
route leur longueur , de maniéré qu’ils ne fe touchent point; les 
recouvrir de terre , & les lailTer ainfi jufqu’à la Saint-Jean , qu’on 
les plante. On doit favoir que le farinent qui a des chevelus n’eft 
pas ii bon que les autres. y . 4 

Maniéré de la planter. On doit planter la vigne à la Saint-Jean , 
qui eft le temps où la feve a plus de force. Il y a des Pays où 
l’on fe fert pour cette opération d’un cordeau parfemé de nœuds , 
à la diftance de trois pieds au moins les uns des autres , 8 c on y 
difpofe lçs rangs des ceps de façon que le l'oleil , étant dans fon 
Midi , puilfe facilement les échauffer ; le tout pourvu que la pente, 
du terrein & celle de l’écoulement des eaux ne foitpas contraire , 
Car alors on dirige les rangs d’une maniéré plus ou moins obli- 
que à la pente. On fe fert pour ce travail de tarières de fer , de 
trois pouces de diamètre , dont l’une eft faite en vilebrequin , le 
bout eft terminé en cuiller , & la fécondé reffemble a celle des 
Charpentiers ; on fe fert de la première pour les jointures des 
grottes pierres & pour y faire des trous , & de la fécondé , qui fait 
un troft plus grand , pour planter du farinent qui a du vieux bois , 
lequel eh préférable à tout autre, parce qu’il ne manque jamais , 
& que la vigne produit du fruit deux ans plutôt. 

Quand on eft prêt à mettre le plant dans les trous , on ne doit 
le tirer de terre qu’à mufure , de peur qu’il ne s’évente , & pour 
* cela on le tient dans un baquet dans l’eau , afin de le planter tout 
humide ; puis , en mettant le farment , ne Jaitter que deux yeux 
ou, nœuds hors de terre , & couvrir Je trou à inefure. Au refte , 
• il faut choifir un temps humide pour planter la vigne. Lorfqu’ on 
plante une vigne nouvelle , on doit laitter trois pieds de diftance 
en tout fcns entre chaque ctp , mais il faut avoir égard là-deffus 
au plus ou moins de bonté du terroir. En général , une vigne dont 
les ceps font trop éloignés , donne un vin qui a peu de corps , fc 
celle qui les a trop proches, produit un vin âcre & mal digéré : 
ainfi , fi le fond écoit sort médiocre , on pourroie mettre les ceps 
à fix pieds les uns de» autres. 

Lorfque la vigne eft plantée , on doit faite couper les herbes & 
racler le terrein à la profondeur de trois ou quatre pouces , & on 
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recommence lorfque les herbes reparoiflent. la feeonde année l 
on ne doit point tailler le ieune plant , mais bêcher feulement 
avec la houe , & non pas trop avant auprès des jeunes pieds : à 
l’égard des autres efpaces vuides , ils doivent être labourés à neuf 
ou dix pouces de profondeur au moins. De cette maniéré , onh V 
amoncelle la terre entre deux rangs , & on décharge le plant ; ce 
qui donne entrée à la chaleur qui doit animer les fucs de la terre : 
au refte , plus la vigne pouffe bas , plus elle devient forte. XJn 
bon Econome doit donner trois labours à la vigne depuis le mois 
de Mars jufqu’au mois de Septembre , fur-tout lorfque les her- 
bes ont pouffe , ou lorfque les pluies ont formé une croûte feche 
fur la furface de la terre. 

Taille de la Vigne. On donne la première taille à la vigneau 
bout de deux ans feulement , lorfqu’elle a acquis affez de force. 

On doit déchaufler la vigne avec la houe , & couper tous les ra- 
meaux que le jeune planta pouffes à fleur de terre , à l’exception 
du plus bas , fur lequel on laide un ou deux yeux les plus bas , 
mais on lui laide fept à huit pouces de long , car ce farment 
indique le pied de la vigne. Que fi les branches du jeune cep font 
trop élevées'pour les tailler ainfi , on doit enlever toutes les jeu- 
nes branches , & ne laiffer aucun bouton , afin de forcer la feve 
à pouffer aux nœuds plus bas j car , fi on laiffoit monter la vigne , 
fon pied feroit toujours foible & difficile à cultiver : or , les rai- 
fins qui viennent fur un bon cep & peu élevé de terre , mais fans 
la toucher , font les meilleurs : d’ailleurs , la vigne s’élève tou- 
jours affez par la fuite. Selon cette méthode , les pieds de la vi- 
gne étant forts & vigoureux , n’ont pas befoin d’être renouvelles 
par les provins , qui font des opérations coûteufes. 

a°. On fait la fécondé taille lorfque les farments,font déjà un 
peu gros & affez longs & à deux pouces de terre : on a foin d’en- 
tretenir une égalité de vigueur entre les pieds de vigne. L’objet 
de la taille en d’entretenir à propos le fuperflu des branches qui 
ne donneroient que de mauvais raifins , 8r de ménagerie bois 
pour fournir des branches à fruit : les années fuivantes , on doit 
auffi retrancher les bourgeons inutiles par où la feve s’échapperoit 
& épuiferoitle pied , & couper les branches très-près du pied fans 
y laiffer aucuns boutons ni chicots : on doit auffi obferver les 
pieds qui ont fourni plus de raifins , & y laiffer un ou deux bou- 
tons de plus , afin qu’ils donnent plus de raifins que naturelle- 
ment ils n’en devroient donner l’année fuivante. De même, fi le 
pied de vigne n’a tété chargé l’année précédente que pour pro- 
duire plus de fruit , on doit lui laiffer peu de boutons pour fou- 
lager le pied voifin qui fe trouve dans une année favorable. 

Provignement de la Vigne ( le ) n’a pour objet que de rem- 
placer les pieds de vigne qui ont manqué , ou qui font d’une mau- 
vaife efpece ; mais ce remplacement eft inutile , lorfque les pied» 
manquent à caufe de la ftérilité du terrein. En général , les pieds 
de vigne qui viennent de provins ne durent pas beaucoup : il y » 
des Vignerons qui préfèrent de greffer les pieds de vigne quand 
U s’en rencontre de tnauvaife efpece , plutôt que de les arracher t 
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car le provin afFoiblit le pied d’où il fort ; au lieu qu’un pied qui 
a déjà acquis de la force , conferve fa vigueur après avoir été 
grert’é. Or , pour greffer , on déchauffe tant foit peu le pied de la 
vigne ; on le l'cie comme un autre arbre ; on le greffe en fente t 
mais on le recouvre de terre un peu fortement , & on laifle fortir 
la greffe de la longueur d’un demi-pied , avec trois ou quatre yeux 
feulement : cette opération doit fe faire immédiatement avant que 
la vigne pleure, 

Observations fur le labour de la Vigne. 

Le labour eft effentiel à la vigne , mais il doit être à la profon- 
deur d’un bon demi-pied par-tout ; car , fi on le donne trop pro- 
fond , les racines de la vigne poufferont en bas , & ne pourront 
pas recevoir les influences de l’air, & le vin en aura moins de 
qualité : fi , au contraire , on ne laboure que fuperficiellement , la 
vigne ne donnera que peu de raifins , pouffera lès racines trop à 
la furface , & fera plus expofée à la gelées a°. Il faut amonceler * 
la terre en un fillon entre deux rangs de vigne, de manière que 
les pieds des ceps fe trouvent d3ns le fond du fillon , afin que 
le foleil puiife les échauffer : cette opération fe fait a la fin de 
Mars. 3 0 . On donne à la vigne un fécond labour avant qu’elle 
fleurifle j par-là on retourne la terre , & on en fait giifler un peu 
au pied de la vignp, ce qui difpofe la feve à s’y porter plusabon- 
damment. On donne le troifieme lorfque les raifins commencent 
è changer de couleur : ce labour les fait groflîr & mûrir prompte- 
ment : on, doit butter ce dernier labour contre le? pieds de vi- 
gne , pour lçs garantir des fortes gelées pendant l’hiver , & le 
donner en fillon fi la terre eft forte. Il eft confiant que la quan- 
tité du vin dépend des labours , mais on ne doit point labourer 
la vigne , ni dans les gelées , ni dans un.temps humide , ni même 
par un temps trop chaud. 

Obfervations fur Vufage de lier la Vigqe. 

Dans les Provinces méridionales de la France , on ne lie point 
la vigne ; car les ceps étant éloignés de trois pieds , les rameaux 
ne vont guere les uns fur les autres j chaque farment fe tient libre 
& élevé -t l’air & la^chaleur agilfent librement fur le raifin & le 
"Vigneron peut pafi'er aifément pour faire lès travaux néceffaires. 
Dans les Pays où les ceps font beaucoup plus proches , on lie 
la vigne pour pouvoir y paffer ; d’où l’on a droit de conclure 
qu’on peut fe difpenfer de lier la vigne , dans le cas où l’on peut 
la labourer , quoiqu’elle ne fût pas liée : d’ailleurs , les raifins en 
mûriffent bien mieux ; car , lorfque les rameaux font liés , étant 
ferrés les uns contre les autres , ils reçoivent moins les influen- 
ces de l’air que quand ils font libres , & ils mûriffent moins 
bien. i°. Si on eft obligé delà lier , ce qui arrive lorfque les ceps 
font trop proches , on doit du moins fe fervirpour cela d’ofier 
franc , & ne faire qu’un cercle autour 4es rameaux , pour ne pas 
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les gêner , comme font la plupart des Vignerons , en fc fervant do 
paille de feigle , & réunifiant tous les rameaux d’un même cep. 

Le fumier de pigeon eft excellent pour les vignes ; c’eft fans 
doute parce-qu’il eft plus rare que celui des étables qu’on n’en 
parle pas dans les livres d’ Agriculture , particuliérement à l’é- 
gard des vignes ; il n’eft pas moins confiant que cette eipece de 
fumier leur eft infiniment utile. En effet , la vigne ne demandant 
que de la chaleur , il s’enfuit que le fumier le plus chaud lui eft 
très-propre , fur-tout aux vignes baffes 8r dans les terreins où 
«lie ne produit que des vins foibles : on en a fait l'expérience en 
Siléfie ; on pourroit faire de femblables effais fur les vignes 
plantées contre des murs , ou qui forment des berceaux. 

Bien des gens croient remédier à la ftérilité du tcrrein à l’é- 
gard des vignes , & augmenter la quantité du vin , en y faifant 
porter du fumier ordinaire ; mais il eft confiant que la qualité du 
vin en eft affoiblie , en ce que le fumier fait graifier le vin blanc , 
& donne un mauvais» goût au vin rouge. Le meilleur engrais 
qu’on pourroit employer en ce cas , eft celui que les" Habitants 
du Pays Meffin ont trouvé , & dont ils font ufage. Cet engrais 
n’eft autre chofe que les ongles des pieds de moutons , qu’ils nom- 
ment Ingliottes ; ce font les ergots du derrière du pied de mou- 
ron , que les Tripiers ont foin d’ôter , & qu’ils vendent à bon 
marché. Ainfi, lorfqu’ils provignent , ils mettent une bonne poi- 
gnée de ces ongles fur chaque provin. Cet engrais ne communi- 
que au raifin aucun goût , ni aucune mauvaife qualité : il pro- 
duit fon effet dès la première année , & procure pendant fix ou 
iept ans , une honnête abondance. 

Nouvelles obfervatians fur la culture de la Vigne. 

On a découvert , dans les principes de la nouvelle Culture , des 
moyens propres à perfectionner celle de la vigne , & d’après 
plufieurs expériences. Selon M. du Hamel , il doit réfulter de 
grands défauts de la maniéré dont on cultive les vignes , fans par- 
ler des travaux de culture , qui font très-difpenaieux. 

Cet habile Agriculteur s’eft donc propofé de faire fur la vigne 
l’eftai de fa méthode de cultiver lesYerres ; & cela , i°. par une 
difpofirion différente des ceps. Pour cet effet, il a érabli la vi- 
gne en planches comme il le fait pour les bleds , en obfervant 
de laiffer une plate-bande entre deux planches , & les proportions 
de ces planches à cinq pieds de largeur , pour y pouvoir planter 
trois rangées de ceps , qui , par ce moyen , doivent être à la dif- 
fance de trente pouces l’une de l’autre , & les ceps à pareille dif- 
tance les uns des autres. Il â donné aux plates-bandes cinq pieds 
de largeur ; il convient qu’on peut planter les ceps à d’autres 
diftances , comme à une feule ligne , chaque ligne éloignée l’une 
ùe l’autre dejrois pieds & demi : mais , pour abréger une expérience 
qui feroit d’une trop longue durée , il a établi une planche de 
ceps dans une vigne plantée il y avoit vingt-quatre ans , & qui 
étoir d’un bon rapport. Il y a fait faire une planche de cinq pied* 
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de largeur ; il l’a formée en provignant les vieux eeps peur éta- 
blir les deux lignes extérieures , en oblèrvant de laiffer deux pieds 
& demi dé diftance d’un provin à l’autre ; il a confervé les vieux 
ceps qui fe trouvoient bien placés , le furplus fut garni de pro- 
vins. Cette planche avoit quarante, toifes ; on forma à côté une 
plate-bande de cinq pieds de largeur , en arrachant tous les vieux 
ceps qui fe trouvèrent dans cet ei'pace : on voit que cette planche 
devoir avoir dix pieds de largeur , cinq occupés par les ceps , & 
Cinq par la plate-bande. 

En conféquence de la récolte que cçtte planche , établie en 1750 , 
donna en 1754 , il tu faire trois pareilles planches proche la pre- 
mière. 

a°. Par cette difpofition des ceps , on a d’abord la facilité de 
faire toutes les cultures des plates-bandes avec les mêmes char- 
rues 8c les mêmes cultivateurs dont on ;e fertpour faire celles des 
plates-bandes , félon la méthode de la nouvelle culture. 

Le terrein ainfi cultivé dans les plates - bandes , fait environ le 
tiers du total : les deux tiers reliants fe font à bras d’hommes 
comme à l’ordinaire. Il s’enfuit delà que les frais doivent être 
confidérablement diminués par la diligence avec laquelle ces la- 
bours s’exécutent , puifque c’eft avec des charrues ou des cultiva- 
teurs ; mais il faut éviter d’endommager les ceps en approchant 
de trop près la charrue. Il y a encore une autre diminution de tra- 
vail dans cette maniéré de cultiver la vigne , puifqu’en diminuant 
je nombre des ceps , on épargne proportionnellement le travail 
des Ouvriers : la diminution des échalas , des liens , du fumier , 
procure encore une épargne confidérable. Enfin , le fillon qu’on 
fait faire avec la charrue dans le milieu des plates-bandes , 8c au- 
près des ceps , fert à faire écouler les eaux , qui par leur fraîcheur 
tiuifent à la vigne. 

A l’égard du temps» de la taille de la vigne , qui fe fait , félon 
la méthode ordinaire , pendant 8r après l’hiver , M. du Hamel a 
éprouvé qu’il vaut mieux la tailler avant l’hiver , immédiatement 
après les vendanges , 8c il a trouvé que les ceps n’avoient point 
fouftèrt des gelées , 8c que les boutons avoient pouffe des farmenrs 
fort vigoureux , & produit des raifins en plus grande quantité. 

A l’égard des labours que l’on commence , félon la méthode 
ordinaire , après que les vignes ont été taillée|, & dont le der- 
nier des trois eft à la St. Jean , le même Auteur obferve que le 
premier de ces labours le fait dans un temps critique , c’eft-à-dire, 
lorfque la vigne eft prête à pouffer , 8r que les bourgeons for- 
tent. a°. Que depuis la St. Jean jufqu’aux vendanges, il croie 
quantité de mauvaifes herbes qui offuîquent les ceps , 8r nuifent 
à la maturité des raifins : il veut qu’après que la vigne a été tail- 
lée avant l’hiver , on lui donne un premier labour dans cette mê- 
me faifon ; que l’on diffère le fécond jufques vers la fin du mois 
de Mai , & le troifieme au commencement du mois d’Août ; que 
c’eft -là la vraie méthode de cultiver les vignes lorfqu'elles font 
établies en planches; que les planches font labourées à bras d’hom- 
pies 1 6c les plates-bandes par la charrue ou le cultivateur. Enfin , 
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il a éprouvé qu'une piece de vigne ainfi cultivée , a donné , en 
Ï755 , une des meilleures récoltes de vin qu’on ait faites depuis 
long-temps , & le vin éftimé de très-bonne qualité ; qu’elle a été 
très-abondante , puiiqu’elle a été de 336 pintes , mefure de Paris , 
& qu’elle a rapporté deux cinquièmes de plus , à proportion de la 
récolte qui avoitéré faite dans la vieille vigne , c’eft-à-dire , que 
fi elle avoit été toute mife en planches , elle auroit produit a rai- 
fon de cinq , au lieu de trois qu’on en retira. 

Il a remarqué que les plus jeunes ceps de cette planche , qui 
étoient à leur troifieme année , pouvoient entrer en comparailon 
avec les vieux ceps. Notez que cette planche étoit de 40 toifes de 
longueur fur 10 pieds de largeur , qu’ainfi elle contenoit 66 toifes 
quarrées & 4 pieds quarrés. 

Les feuilles de la vigne font aftringentes ! on s’en fert en dér 
eoûion contre le cours de ventre , la dyflenterie & les hémor- 
rhagies. Appliquées à la tète ou aux pieds , elles modèrent la 
douleur de la tête. Ses larmes , quand on la taille au printemps , 
font bonnes pour la pierre & la gravelle ; & diftillées dans les 
yeux , elles guérilfent la rougeur de ces parties , & éclairciiTenr 
la vue. 

VIGNERONS. On doit être attentif à la maniéré dont les 
Vignerons s’acquittent de leurs obligations. Un bon Économe 
examine par lui - même s’ils font les travaux nécelfaires aux vi- 

f nes dans les temps convenables ; s’ils les labourent a la lin de 
évrier ; s’ils les binent avant la Madeleine , & s’ils les rebinent 
avant les vendanges , lorfque la faifon le permet ; s’ils provi- 
gnent & font des folles , quand il le faut ; s’ils font au travail de- 
puis le matin julqu’au loir , pendant tout le temps des travaux 
qu’ils doivent faire. 

VIN ( le ) eft le jus qu’on a exprimé du raifin , & qu’on lailTe 
fermenter quelque-remps pour qu’il foit b*n à boire. Avant que 
ce jus ait fermenté , on l’appelle moût. Les qualités d’un bon vin 
font d’être clair , fin. fec , fans goût de terroir , & qu’il ait de la 
force : jl y a différentes fortes de vins , le rouge , le blanc , le 
gris de Champagne , le vin mufcat. 

Vin rouge. Maniéré défaire le vin rouge ordinaire. Après 
que le raifin a été foulé dans la cuve , on doit en laiffer cuver le 
jus plus ou moins^ong - temps , félon les circonftances. S’il eft fin , 
& par conféquent rempli d’efprits , il fuffit de le laiffer cuver qua- 
tre ou dinq heures. Si cependant l’année avoit été pluvieufe , on 
peut le laiffer cuver une nuit : fi le vin eft groffier , on le laiffe 
un jour entier , avant de porter le marc fur le preffoir. A mefure 
que le vin fort par la canule , qui eft au bas de la cuve , & 

’ tombe dans un tonneau ou grand baquet enfoncé en terre pour 
recevoir le vin , on le puife avec des fceaux ou autres vaifTeaux , 
félon l’ufage du Pays , & on le porte par fceaux dans des tonneaux 
difpofés pour cela. On doit obferver de ne point percer les poin- 
çons neufs deftinés pour le vin de cuvée , que trois ou quatre 
jours avant le preffurage. Ce temps, fuffit pour faire exhaler le 
goût du bois , mais il faut les faire rincer à l’eau claire U \eifih 
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du preflurage. Ce qu’on appelle vin de mere-goutte , eft celui qui 
provient des faifins qui n’ont point été preffurés ou du moins 
très-peu. 

Vi N de Bourgogne. Pour faire de bon vin de Bourgogne , 
on fait trois cueillettes dans les mêmes vignes. La première doit 
être des raifins les plus mûrs , les plus fins , les moins ferrés : on 
en ôte tous les grains pourris ou verds , St on coupe le raifin fort 
court à caufe de l’amertume de la queue. La fécondé doit être de 
railins gros , ferrés Se moins mûrs. La troifieme , de raiftns verds 
ou pourris. On mêle tout ce qu’il y a de meilleurs raifins dans 
chacune de ces vignes les uns avec les autres : on fépare les 
grains de la grappe , par le moyen d’une fourche de bois longue 
de trois pieds, ayant à l’extrémité cinq ou lïx fourchons longs 
d’un pied ; ce qu’on fait en diverfes panerées qu’on met dans 
une petite cuve , & on en ôte à mefure le jus qui en fort : ofi 
doit faire trois cuvées de ces trois cueillettes j de ce mélange il fe 
forme un Vin excellent qui perfévere plufieurs années dans fa 
bonté. 

Vin gris. En Champagne , on entend par vin gris , le vin que 
ceux qui ne font pas de ce Pays appellent vin blanc de Cham- 
pagne. Ce vin gris fe fait avec du raifin noir ; fa belle couleur 
doit être celle de i’eau de roche la plus épurée : à l’égard du vin 
qu’on appelle vin blanc en Champagne , il ne fe fait que de raifin 
blanc , mais on ne fait pas grand cas de ce raifin. On n’emploie 
pour le célébré vin gris de Champagne , que des raifins noirs ; 
les meilleurs font ceux qu’on nomme en Champagne Morillon; 
en Bourgogne Pineau , & à Orléans Auvernas : on y mêle cepen- 
dant un peu de Fromenteau , dont la couleur eft d’un gris rougeâ- 
tre , tirant fur le blanc. On cueille d’abord ceux qui ont les grains 
les plus mûrs Se les moins ferrés ; enfuite les plus gros pour le 
vin de boiffon , & enfin les verds & pourris pour les Domeftiques. 
Cette cueillette doit être faite , autant qu’il fe peut , pendant la 
rofée Se en des jours de brouillard. 

a 0 . On doit faire le cranfport du raifin de la vigne au prefloir 
fans grande fecoufTe : le meilleur eft d’arranger le raifin dans des 
tonneaux , & de le tranfporter fur une voiture roulante , & non 
fur le dos des chevaux. 

Aufîi-tôt que les raifins font arrivés de la vigne , on les arrange 
fur le prefToir , de quelque forme qu’il foit , & on donne bien vite 
la première ferre. Le vin qui en fort s’appelle vin de goutte ; c’eft 
ce qu’il y a de plus fin. 

3°. On releve les raifins écartés de la mafTe , Se on donne la 
fécondé ferre , qu’on appelle la retrouffe : ordinairement le vin de 
la première Se fécondé ferre compofe la cuvée de vin fin. On ar- 
range les extrémités de la mafTe , & on les taille quarrément avec 
une bêche tranchante , en rejettant deffus les raifins écartés , & 
on donne la troifieme ferre ; c’eft ce qu’on appelle première tail- 
le : on met le vin qui en fort à part ; il eft la plupart du temps 
fumeux , parce qu’il renferme tout l’efprit de la mafle,&n’eft 
potable qu’au bout de quelques années. 
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4 °. On donne la quatrième ferre , puis la cinquième * k les ait» 
très qui s’appellent fécondé , troifieme Sr quatrième taille , le tout 
jufqu’à ce que la malTe ne produife plus de jus ; on met auffi à 
part les vins de ces autres tailles , ou on les mêle fuivant qu’ils 
ont la qualité qu'on fouhaite. Le vin des dernieres tailles eft ce- 
lui qu’on appelle le vin de prelToir * deftiné ordinairement pour la 
boiflbn des Domeftiques. Ceux qui ont beaucoup de vignes font 
deux , trois Sr jufqu’à quatre cuvées de vin , en choililTant toujours 
les raifins les plus délicats pour les premières , dont le vin vaut 
toujours un tiers de plus que celui des fécondés , 8r celui des fé- 
condés un tiers plus que les fuivantes , ainfi à proportion. Dans 
chaque cuvée il y a ordinairement les deux tiers de vin fin , un 
demi tiers de vin de treille , & moins d’un tiers de celui de 
prelToir. 

Vin blanc ordinaire. Il fe fait avec les raifins qu’on appelle le 
Mêlier , le lîeaune & le Fromenteau : on le foule dans une cuve 
à part ; on ne les fait point cuver , de peur que le vin ne devienne 
jaune on les porte fur le prelToir au fortir de la cuve. 

Vin mufcat. Pour qu'il foitbon , on doit lailTe’r extrêmement 
mûrir les raifins mufcats ; enfuite on les cueille & on laiffe bien 
fermenter le moût. Le bon vin mufcat doit être clair , blanc , 
d’un goût doux , agréable , mais un peu fort. 

Vin gris-de-perle. Pour le faire , on met des raifins noirs , de 
la mei.leure efpece , fur le prelîoir aufli-tôt qu’ils font coupés , & 
on les y preffure. Quand le vin eft dans les tonneaux , on doit y 
mettre , dè deux en deux jours , deux pintes & demie de vin , 
afin qu'il jette promptement fon écume. 

Vl N à repafler fur le marc. Si on a du vin chez foi , foit rouge 
ou blanc , vieux ou nouveau , qui pêche ou en couleur ou en for- 
ce , on peut le repalTer fur le marc » en le furvuidant dans la cu- 
ve c on doit le bien mêler avec le marc & le laifler cuver environ 
douze heures, fi c’eft du vin vieux , 8r vingt - quatre s’il eft nou- 
veau , après quoi on le tire & on l’entonne dans des tonneaux , 
auxquels on met une marque pour les reconnoître ; enfuite on 
porte le marc au prelToir. 

Entonnage. La première fois qu’on remplit les tonneaux , on 
doit les remplir prefqu’entierèmenr , c’eft-à-dire , qu’on puifie du 
doigt toucher aifément au vin ; mais , quand le vin a jetté fa pre- 
mière fougue, on achevé de les remplir : on les couvre de feuil- 
les de vigne , avec un peu de fable defliis , jufqu’à ce qu’on les 
bondonne. 

On ne doit pas fe contenter de bien boucher tous les poinçons 
pour garantir le vin de la corruption de l’air , on doit encore les 
remplir auflî fouvenr qu’ils en ont befoin , c’eft-à-dire , tous les 
huit jours , depuis que le vin eft entonné jufqu'à la Saint Martin ; 
& depuis la Saint Martin jufqu’en Janvier , tous les quinze jours , 
& le refte de l’année tous les mois environ. 

a°. Les remplir d’un vin pareil à la, cuvée , ou du moins qui 
ne lui fpit pas inférieur , afin de lui conferver fa qualité : au ref- 
te , tant que dure la fermentation , on ne court point de rifqus 
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de remplir les poinçons d’un vin d’une qualité différente , & de 
couper & mélanger les différentes cuvées. 

Tirage au clair. Le premier doit fe faire , fur-toutpour les vins ♦ 
de Champagne , depuis la fin de Novembre jufques vers le mi- 
lieu de Décembre ; le fécond , dans le courant de Février , & la 
tr^ifieme vers le mois d’ Avril. Four tirer le vin au clair , on le 
fert d’un boyau de cuir , long de quatre à cinq pieds , grd’unfouf- 
flet de trois pieds de long. A chaque bout du boyau eft un tuyau 
de bois , dont l’un tient à la canulle attachée au bas du vaillêau 
qu’on veut vuider , & l’autre au bas du vaiffeau qu’on veut rem- 
plir : lorfque le vin eft à niveau dans tous les deux , on introduit 
dans l’ouverture fupérieure du tonneau un large foufflet , qui , à 
force de fouffler , contraint le vin de monter dans le boyau , & de 
regagner ainfi le haut de l’autre tonneau. Quand on a vuidé une 
piece , on en 6te la lie , qu’on met dans de vieux tonneaux : on 
lave bien la piece , 8r elle fert pour tranfvafer une autre , & on 
évite ainfi la néceffité ou l’on feroit d’avoir un nombre prodigieux 
de tonneaux ; car, pour conferver le vin bien blanc, on doit le 
tranfvafer fohvent , fi on ne le met pas en bouteille , parce que le 
vin forme toujours une lie fine qui lui donne de la couleur. Après 
le troifieme tirage au clair , on met le vin en cave après avoir fait 
relier avec foin Iqs poinçons , y avoir fait mettre deujfcerceaux 
neufs à chaque extrémité. Au refte , les caves ne fauroient avoir 
trop d’air : les meilleures font celles dont les voûtes font les plus 
élevées. 

Collage des vins. On les colle pour les éclaircir : le premier col- 
lage fe fait à la mi -Mars , avant le tirage au clair , Sr le fécond 
avant le tirage en bouteille. Pour les vins de Champagne , on fe 
fert pour cela de la colle de poiffon qui fe vend chez les "Marchands 
Droguiftes ; il en faut un gros moins douze grains pour un poin- 
çon , contenant deux cents pintes , mefure de Paris. On la fait 
diffoudre dans un poêlon fur le feu , dans une quantité d’eau pro- 
portionnée à celle de la colle ; on la réduit en boules comme un 
' morceau de pâte , & on la jette dans le vin ; & , avec un bâton 
divifé par le bout en diverfes parties , on agite le vin avant & après 
y avoir verfé la colle : loifqu’elle s’eft abaiffée , ce qui arrive 
après cinq ou fix jours , on doit la retirer du poinçon dans le 
temps froid ; elle fe clarifie plus promptement. 

On ne doit pas coller , ni mettre en bouteilles , les vins rouges 
de la première année : rant que le vin eft dans le tonneau , on 
doit le remplir tous les mois du meilleur vin que l’on ait , & , s’il 
fe peut, du vin de la même cuvée. 

Pour dégreffer le vin , on doit mêler dans fix pintes de viq 
rouge ou blanc , fix onces de tartre rouge de Montpellier , & on 
jette ce mélange dans le tonneau , qu’on remue bien, & on le 
laiffe repofer douze ou quinze jours. 

Pour adoucir un vin rude & verd , on met dans le tonneau uns 
pinte d’eau-de-vie, & deux livres de miel que l’on a détrempé 
dans l’eau-de-vie , après l’avoir bienfait bouillir pour en tirer {a 
cire. 
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Pour l’éclaîrcir , on met dans le tonneau une compofition fait® 
avec fix onces de lucre réduit en poudre , neuf jaunes d’œufs , 8c 
, les coquilles bien broyées , 8c deux pintes du même vin , le tout 
mêlé : on remue le tonneau quelques moments, 8t on laifle re- 
pofer le vin cinq à fix jours. 

Pour donner de la force à un vin foible , on peut , après avoir 
bien agité le vin pat le bondon avec un bâton fendu , y verftr 
une pinte d'eau-de-vie , 8c le laifièr repofer dix jours avant de le 
boire. 

Pour bien mettre les vins en bouteilles , on doit laifièr un de- 
mi-pouce de vuide entre le vin & le bouchon , 8c ne pas fermer 
la canule toutes les fois qu’on a rempli une bouteille. Celles 
en forme de poire , tenant pinte de Paris , font les meilleures j 
le verre doit être bien cuit , également diftribué ; l’embouchure 
ouverte , a l’extrémité , de deux lignes plus qu’à un pouce plus 
bas ou le bouchon doit pénétrer , 8r l’ouverture ronde , poinc 
tranchante. 

Les bouchons doivent avoir un poüce 8r demi de longueur ; ils 
fie doivent point être ni trop mous ni trop fermes , 8t taillés bien 
xonds. On ne doit employer que des bouchons nœufs , fur-tout 
pour les vins blancs de Champagne. 

La ficelle doit être de trois fils , bien torfe , bien feche ; le gou- 
dron pour goudronner l’embouchure de la bouteille , doit être 
compofé de deux livres de cire jaune , une livre de poix réfine , 
Une livre de poix blanche , 8c une once de térébenthine : on mêle 
le tout , 8c on le fait bouillir dans un chauderon. Les bouteilles 
étant remplies 8c bouchées , doivent être couchées de côté fur 
terre , de façon que le vuide qu’on laifle , fe trouve dans le corps 
de la bouteille 8c non au bout du col. 

Pour faire moufler du vin de Champagne, il faut lè tirer en 
bouteille depuis le moment du prefl’urage , jufques vers la fin de 
Novembre , parce qu’on le tire alors dans le temps de fa fermen- 
tation , 8c qu’il eft dans toute fa force. Au refte , les vins ne mouf- 
fent pas également toutes les années ; ce qu’il faut attribuer à l’i- 
négalité desfailons. 

Les vins extrêmement fumeux réunifient difficilement à mouf- 
fer. Ceux qui ne prennent pas aifément la moufle , doivent être 
mis en bouteille , précifément dans le temps que la lève commen- 
ce à monter au farmenr : à l’égard des vins qu’on ne deftine point 
à moufler, ils ne doivent point être mis en bouteilles que lors- 
qu'ils ont près d’un an. 

Pour le mettre en bouteille & le foutirer , il faut qu’il foit clair 
8c repofé ; on perce le tonneau dans le bas , à quatre doigs au- 
deflus du jable ; on y met une canulle , 8c on le tire en bouteille , 
qu’on bouche bien avec un bouchon de liege. 

Nouvelle méthode pour parvenir à faire de bon Vin. 

t°. On doit être inftruit de toutes les qualités de chaque efpece 
de raifui. 

a 0 . On 
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4 *. On ne doit pas attendre que les raifins foient trop mûrs 
pour vendanger , ni donner dans l’excès contraire en les coupant 
trop verds. 

3°. Lorfqu’on veut faire des vins rouges dans lefquels on môle 
des raifins blanc^ , on doit d’abord faire vendanger les raifins 
noirs , qu’on jette dans des tonneaux , & que l’on foule avec les 

E ieds : cela fait , on met le moût ou jus & le marc<out enfem- 
le dans la cuve. 

4°. Vendanger en même-temps les raifins blancs , les fouler Se 
les faire pafler fous le prelîbir pour en exprimer tout le jus, mais 
cependant ne les pas trop prefler ; en jetter le moût feul dans fa 
cuve par - defïus celui du raifin noir , afin que les deux liqueurs fi 
mêlant , fermentent enfemble. Lorfque la faifon n’eft pas froide , 

\i liqueur ne tarde pas à fermenter , les pellicules du raifin s’élè- 
vent à la furface , & en peu de temps tout le marc eft au - defïus 
du vin qui fermente. On doit remarquer que les deux tiers de c* 
marc trempent dans le viu , mais il eft confiant que l’autre tiers 
refte à fec ; qu’ainfi , faute de tremper dans le vin , il s’aigrit : or, 
cette aigreur faifant exhaler les efprits vineux, fe mêle dans une 
partie de ces efprits ; la liqueur , comme un levain , lui donne 
un mauvais goût : l’autre partie fe répand dans l’air , & y exhale 
une odeur vineufe d’une force qu’on ne peut fupporter long-temps 
fans danger. Pour remédier à cet inconvénient , l’Auteur de cette 
méthode a imaginé une cuve , dont il a donné la defcription dans 
le Journal Economique ( Novembre 1757) , par le moyen de 
laquelle les efprits volatils retombent dans la mafïè delà liqueur 
par le l'ecour,s d’une efpece décalqué & de tuyau recourbé ; de 
forte que le vin fait toutes fes fondions dans cette nouvelle cuve 
auflï librement que dans les cuves ordinaires , fans perdre fes ef* 
prits , & toutes les parties de la vendange y font miles à profit , 
parce que l’air a la liberté de fortlr par le goulot du tuyau qui 
amene les efprits : le vin fe façonne ainfi parfaitement, en ména- 
geant à l’air cette liberté. Cette invention conferve au vin toute 
fa force , & lui en donne même dans le cas oû il n’en auroit pas . 
allez : on peut de cette maniéré laitier travailler le vin avec les 
pellicules du raifin , jufqu’a ce qu’il en ait détaché aflez pour lui 
donner une couleur foncée. Lorfqu’on voit que le vin eft bien co- 
loré , & que fa grande fermentation a celTé , on doit le tirer de la 
cuve, & on le tranfvale dans un autre vailfeau bien net & rincé 
avec du vin ; s’il a déjà contenu du vin auparavant il en fera meil- 
leur. Plus le vaifïeau où on met le vin en pourra contenir , mieux 
le vin fe confervera. 

Comme le vin y fermentera quelque-temps , on doit lui laifïèr 
la liberté de fortir par le bondon , fans quoi le tonneau pourroic 
crever ; mais , de peur qu’il ne s’échappe trop d’efprits volatils , 
on éleve fur le tonneau un cafque ou chapiteau , dont le collet 
doit être proportionné au bondon ; on peut enfuire laitier le vin 
pafler l’hiver dans cet état , après quoi on le bouche entièrement. 

Un moyen d’avoir du vin excellent, feroit de le mettre dans 
de grands vaifleaux appelles foudres & capables , s’il écoit po£ 
Tome II. F f 
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fible , de contenir le vin d’une récoire. Les douves d’un tel vafl** 
feau ou tonneau doivent avoir bouilli dans le goudron , & être 
d’une épailfeur proportionnée à leur grolfeur , c’eft - à - dire , de- 
puis ùn ponce jufqu’à deux. Les cerceaux doivent être de longues 
planches de chêne , pliées en rond par le moyen du feu ; il faur 
qu’elles foient de longueur fuffifante, comme le bois qui fait le 
tour d’un crible ; qu’elles entourent le vaiffeau , & crôifent par- 
defiits l’autre bout : les cerceaux doivent être larges d’un pied , 
épais d’un pouce ou deux ; on choifn pour cela des arbres un peu 
ceintrés & difpofés à la courbure , afin qu’il ferre les douves à tne- 
fure qu’on les fait avancer. On doit les fcier fur le champ de la 
courbure , pour que routes les planches fe trouvent ceintrées : on 
pourroit au lieu de ces cerceaux , fe fervir de cerceaux de fer # 
comme on fait en Allemagne. 2 0 . Ces fortes de foudres doivent 
avoir au-dedans une piece de bois , qui , au moyen de deux bou- 
lons , retiendra les fonds direâement au centre du tonneau , pour 
qu’ils ne puilfent jamais s’écarter ; fi avec cela on bouche tous les 
pores avec du goudron , le vin fe conferveroit des fiecles. Si on 
n’a pas des vins auifi parfaits qtie le cru du terroir le comporte , 
c’eft faute d'avoir examiné ce qui peut contribuer à lui donner ce 
degré de perfedion fuivant fa nature. Or , les défauts de la plu- 
part de nos vins viennent , comme on l’a dit ci -delfus , i°. de ce 
que la liqueur en fermentant n’agit pas fur toute la vendange ; 
a", de ce qu’une partie du marc s’aigriffant alors , attendu qu’il 
refte à fec , communique au vin une partie de cette aigreur laquelle 
aigrit comme un levain toute la maflé ; 3 0 . de ce que la plupart 
des parties volatiles les plus fpiritueufes s’exhalent , & caufent un 
affoibliflement dans la liqueur ; 4 0 . de ce que l’on met le vin dans 
de petits vaiffeaux d’un bois mince , qui ne peuvent pas le coulia- 
ver dans toute fa qualité , parce qu’une bonne partie des efprits 
s’évapore ; 5 0 . de ce que n’y ayant pas une alTez grande quantité 
de vin rafïèmblée , les molécules vineufes ne peuvent pas travail- 
ler avec a! fez de force pour s’épurer fe fie dégager des parties ter- 
* reftres fe groflîeres , qui , avec le temps , forment un dépôt , qu’on 
appelle la lie. C’eft pour remédier à ces défauts , qu’on a pre- 
pofé les moyens ci-defius. 

Maisauffi dès que tous les mélanges , fe l’arrangement des par- 
ties font parvenus à cet état de perfeâion , on ne doit pas tarder 
à faire ufage de ce vin. 

Le vin rouge eft le plus ftomacha! , le plus nourriffanr , & celui 
qui s’accorde le mieux à tous les tempéraments : il-fortifie , chalTe 
les vents & la mélancolie , eft bon pour les conrufions & les diflo- 
cations ; bu le matin , il eft un bon préfervatif contre la pelle. 
L’excès du vin peut produire de grandes maladies , telles que l’a- 
poplexie , la paralyfie , la goutte. L’efprit de vin , c’eft l'eau-de- 
vie bien diftilée plufieurs fois. 

Vin brûlé. Prenez une pinte du meilleur vin de Bourgo- 
gne : mettez -le dans une chocolatière avec demi-livre de fucre , 

. une feuille de mqeis , deux clous de girofle , un petit bûron de 
canelle , deux douzaines de grains de coriande , deux ou trvis 
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ffeftes dé citron , deux feuilles de laurier ; mettez la chocolatière 
devant un bon feu , & du charbon allumé tout au tour. Quand la 
vapeur ou fumée vous fera connoltre que le vin eft bien chaud 
tnettez-y le feu avec du papier allumé ; Iaiffeft-le brûler jufqu’à ce 
qu’il s’éteigne tout feul : mouillez une ferviette blanche , partez 
le vin au travers dans un vairteau ou bouteille , dont l'ouverture 
foit large, & ferrez-le tout chaud. 

L’eau-de-vie brûlée fe fait de la même maniéré. 

Vin de liqueur. On appelle ainfi les vins d’Efpagne , le vin 
mufcat , la Malvoifie, le vin de Canarie , le vin de Saint-Laurent. 

Vin imitant la liqueur, délicieux à boire & facile à faire. 
Coupez deux citrons par tranches; pelez & coupez de même deux 
pommes de reinette ; mettez le tout dans un plat avec demi livre 
de fucre en poudre , une pinte de bon vin de Bourgogne , fix 
clous de girofle , un peu de cannelle concaflee , de l’eau de fleur 
d’orange : couvrez bien le tout ; lairtèz-Ie infufer trois ou quatre 
heures , puis paflez-le à la chauffe : on peut , fi l’on veut , am- 
brer ce vin , ou le mufquer , en y mettant un grain pilé avec du 
fucre , enveloppé de coton , & attaché à la pointe delà chauffe oit 
on le parte. 

Vins médicaux. Ce font des vins empreints des fubftances d’un» 
eu de plufieurs drogues médicinales : on en fait de pîufieurs fortes. 

Vin d’abfinthe. Maniéré de le faire. Mettez , au temps de la 
vendange , dans un petit tonneau d’environ cinquante pinres , ua 
fafcicule ou groffe botte de fommités d’abfinthe cueillie dans fa 
vigueur & féchée , &c trois onces de cannelle concaflee ; rem- 
pliffez le tonneau du moût ou fuc de raifins blancs nouvellement 
exprimés ; mettez-le à la cave, fans le boucher de la bonde; laif- 
fez fermerfter la liqueur , puis achevez de remplir le tonneau avec 
du vin blanc : bouchez-le bien , & gardez-le pour le befoin , en 
le tirant par la voie ordinaire. Ce vin fortifie l’cftomac , excite . 
l’appétit , tue les vers , abat les vapeurs : la dofe ordinaire eft 
d’un demi verre feulement pendant quelques jours ; car un ufage 
fréquent affoibliroit la vue. _ • 

Vin de buglofe. Mettez tremper des racines de buglofe bien 
nettoyées dans du vin , jufqu’à ce qu’il en ait attiré la faveur & la 
vertu , & on en fait boirepour boiflon ordinaire. 

Il purifie le fang , fortifie les efprits , charte par les urines les 
humeùrs mélancoliques , délivre le cerveau des vapeurs épaifles 
qui le troublent gr caufent la triftefle ; il ert bon auifi contre la 
palpitation du cœur. 

Vin camphré, fefprit de ) Mettez une once & demie de cam- 
phre brifé par petits morceaux dans un matras ; verfez dertus 
douze onces d’efprit-de-vin reâifié ; bouchez le vairteau exacte- 
ment ; agitez-le de temps en temps , jufqu’à ce que tout le cam- 
phre foit diflous ; verfez la diflolution dans une bouteille , ce 
fera l’efprit- de - vin camphré. Il eft propre contre la pefte , le 
mauvais air , l’apoplexie , Pépilepfie , les maladies hyftériques : 
la dofe eft depuis fix gouttes jufqu’à vingt ; il eft fpécifique contre 
^•gangrené, 

Ff ij 
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VINAIGRE. Liqueur acide qui fe tire ordinairement du vitl ; 
ou plutôt c’eft le vin qui diflbut fon tartre par une fécondé fer- 
mentation -, ce qui arrive promptement fi on expofe le vin dans 
un lieu chaud. On peut faire du vinaigre fur le champ en mêlant 
de la crème de tartre avec de la lie de vinaigre , & verlantde l’eau 
Itmple par-deflüs : ou bien , fi vous voulez , d’un tonneau de 
mauvais vin en faire de bon vinaigre , fufpendez-y dedans un ' 
nouer contenant cinq livres de tartre cru , réduit en poudre fubti- 
Je , & arrofé d’une livre d’huile de vitriol : il faut agiter de temps 
en temps le nouet. Le vinaigre eft pénétrant , atténuant , aftrin- 
pent : c’eft un bon remede contre les piquures des ferpents ; pris 
intérieurement , il réfifte à la corruption & au venin. La fumée du 
vinaigre arrête le fang dans l’hémorrhagie du nez ; appliqué au 
nez , & pris extérieurement , il convient aux affeâions foporeu- 
fes : fon odeur guérit la fyncope. Le vinaigre eft contraire aux 
hypocondriaques , aux mélancoliques , aux goutteux. 

Vinaigre rofar. Prenez de gros boutons de rofes rouges , 
appellées rofes de Provins ; coupez-en l’onglet , c’eft la partie 
blanche couverte du calice ; faites fécher cette partie rouge au 
loleil : prenez une livre de ces rofes ainfi féchées , mettez-les dans 
une forte bouteille de verre , verfez-y dedans huit livres de bon 
vinaigre ; bouchez la bouteille , & expofez - la au foleil pendant • 
environ trois femaines ; après quoi coulez & exprimez le tout ; 
verfez l’expreflïon dans la même bouteille ; expofez-la au foleil le 
même efpace de temps : coulez le vinaigre en exprimant bien le 
tour , & le gardez. Ce vinaigre peut fervir autant pour les aliments 
que pour les remedes. 

VIOLETTES. La violette-eft d’une couleur purpurine ou 
bleue ; elle eft compofée de cinq feuilles : fon odeur eft douce & 
fort agréable. La violette croît par touffes ; elle fe multiplie par 
le moyen de fes racines , qu’on éclate : celle qu’on cultive dans 
les jardins eft la violette double. On doit la replanter tous les 
trois ans ; elle fe plaît dans les lieux ombrageux. Il lui faut une 
terre bonne & forte , & du foleil médiocrement : on l’arrofe de 
temps en temps 1 & on doit la tenir nette de toutes les méchantes 
herbes. 

On fe fert en Médecine des fleurs de violettes , & on en fait un 
lïrop propre pour tempérer la bile , fur-tout la noire : il modéré 
la chaleur des fievres , remédie à la toux , 8r purge doucemenr. 
On doit choifir pour ce firop les fleurs de violettes Amples ,hu- 
meûées de la rofée , de belle couleur & odorantes. La fémence 
de violette eft purgative , fur-tout à l’égard des reins & du calcul. 
La dofe eft depuis une dragme jufqu’à trois. 

VIORNE. ArbrilTeau dont les branches font extrêmement fou* 
pies & rampantes : on s’en fert pour lier les fagots. Ses fleurs font 
blanches &■ en forme de bouquet ; elles portent de petits grain* 
femblables à des lentilles , lefquels font d’abord verds , puis rou- 
ges üc enfin noirs : on prétend que mis en poudre & pris par la 
bouche , ils guérlflentla diarrhée. La viorne fe plaît dans les lieux 
frai* j cette plante a un goût âcre & brûlant. 
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Elle eft propre en décoûion pour la grarelle , & elle nettoie 
les vieux ulcérés étant appliquée delTus. 

VIPERE. ( la ) Efpece de ferpent aflez femblable à l'anguil- 
le, long comme le bras & gros de deux pouces ; elle rampe len- 
tement & ne bondit point comme les autres ferpents; elle pul- 
lule beaucoup , habite les lieux rudes & pierreux. 

Elle n’eft venimeufe que par fa morfure ; elle darde fon ve- 
nin par fa langue. 

Les remedes extérieurs contre la morfure de la vipere, font de 
lier promptement la partie au-deffus de la morfure , en ferrant 
bien la ligature , afin d’empécher le venin de pénétrer ou ap- 
pliquer delfus la tête de la vipere qui a mordu ; Sc , fi la chofe ne 
ïe peut , on fera rougir un morceau de fer plat , & on l’appro- 
chera de la plaie le plus prés qu’il fera poffible ; on en fcarjfiera 
la plaie , & on y appliquera de la thériaque, eu un crapaud vif 
en forme de cataplafme ; mais ces remedes doivent être appli- 
qués promptement. Les vertus des viperes conviennent en géné- 
lal aux maladies où il y a quelques venins, comme les fievres 
malignes & peftilentielies : on s’en fert intérieurement dans la 
gale maligne , elles renouvellent la malfe du fang : leur graille 
ou huile eft bonne à ceux qui ont les écrouelles ; on prend les 
viperes en bouillon ou en poudre. Cette poudre fe fait ainlf ♦ on 
éventre & on écorche les viperes ; on les fait fécher à la fumée 
de baies de genievre , puis on les pulvérife , & on y met pour 
quatre parties de fleurs de foufre & de myrrhe , de chacune demi- 
partie , & on arrofe le tout de quelques gouttes d’huile de cannelle. 

La poudre de vipere eft fort eftimée par la guérifen qu’elle 
procure de certaines maladies , comme la petite vérole , les fiè- 
vres malignes , & toutes les maladies où il faut réfifter au venin 
& purifier les humeurs : la dofe eft depuis huit grains jufqu’à 
trente dans du bouillon. Cette poudre fe fait avec la chair de la 
vipere : après qu’on lui a ôté la tête, la peau & les entrailles, 
on pile les tronçons de fon corps , on les fait fécher , & on les 
pafle au tamis. Le fiel & la graifTe de vipere font encore des reme- 
des fort utiles pour les maladies dont on vient de parler. 

VITRIOL. Sel minéral, qq’on tire comme le falpêtre par fil- 
tration on évaporation des mines de cuivre. U y en a de quatre 
fortes , i°. le blanc ; on le tire par évaporation des fontaines vi- 
trioliques : c’eft une pierre rougeâtre qui doit être en gros mor- 
ceaux blancs , purs & nets , d’un goût aftringent & un peu âcre.' 
a 0 . Le verd , qni eft de trois fortes : celui d’Allemagne ; il eft 
en criftaux verds & bleuâtres , d’un goût âcre ; on s’en fert pour 
faire de l’eau-forte : celui d’Angleterre, dont les cryftaux font 
de couleur verte & brune , d’un goût doux , aftringent : celui d’I- 
tâlie , appelle vjtriol Romain j il eft de couleur verte, d’un goût 
un peu âcre: on fe fert de ces fortes de vitriols pour arrêter le 
fang extérieurement; on en fait auffi de l’eau minérale artificielle 
& de la poudre defympathie. 3 0 . Le bleu ; on l’apporte deChy- 
.pre : il eft en cryftaux bleus ; il eft âcre Sr cauftique : on s’en 
feit pour confirmer les chairs des ulcérés. 4 0 . Le rouge , appelle 
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autrement eolcothar; c’eftunepierre rougeâtre qui vient de Suède 
& d’Allemagne : on le trouve calciné dans la mine par des feu* 
fouterreins ; il eft plus rare que les autres ; il fe difloutaifémenr 
dans l’eau. Il entre dans la thériaque : on en fait, d’artificiel en 
calcinant le vitriol verd une fécondé fois à un feu violent : il ar* 
rête le fang très-promptement. L’efprit de vitriol eft une liqueur 
trés-corrofive , qui fe fait par la diftillation avec du vitriol ordi- 
naire qu’on a fait calciner fur des charbons ardents , & qu’on a 
réduit en poudre. On met cette poudre dans un vaifleau lutté , St 
on fait la diftillation d’abord à petit feu , enfuite par un feu vio- 
lent & continuel pendant quatre jours : enfuite ce qu’on trouve 
dans le récipient, eft appelle efprit ou huile de vitriol. Il ouvre 
les obftiuâions , tempere les ardeurs de lafievre , en le mêlant 
dans la boiffon , depuis quatre gouttes jufqu’à douze. Tous les 
efprits de vitriol font propres contre les vers , & pour fortifier 
l’eftcmac & les inteftins. 

VIVES. Petit poiflon de mer. Maniéré de les apprêter ; i°. au 
roux & aux câpres ; après les avoir lavées , cifelées & farinées , 
faites-les frire dans une friture de beurre raffiné. Etant frites , 
faites fondre dans une caflerole un morceau de beurre , puis une . 
pincée de farine , & remuez étant roux , mettez-y perfil ,. ciboule , 
champignons hachés ; mouillez de bouillon de poiffon , avec fel 
Si poivre ; faites mitonner vos vives dans cette fauce , enfuite 
dreflez-les dans un plat ; mettez une poignée de câpres dans la 
fauce , & liez-la d’un coulis aux roux. 

a°. En fricaflee blanche. Etant lavées Si efluyées , on les coupe 
par morceaux ; on les met dans une caflerole , où l’on fait fondre 
un morceau de beurre frais , puis on y met les vives avec cham- 
pignons , moufferons , fel , poivre , bouquet , pincée de farine : 
mouillez de bouillon de poiflon & de vin blanc , & faites cuire à 
petit feu. 

VIVIER. Réfervoir ou piece d’eau vive , où l’on met da 
poiflon pour la provifion de la maifon : il doit être profond au 
moins de quatre pieds , revêtu de terre forte ou de terre glaife : 
on y fait couler la décharge de quelque baflin ou de quelque 
ruifleau ; car il faut que le vivier ait des fources qui le rafraîchif- 
fent, autrement le poiflon feiyiroit la boue. La perche, la tan* 

* che , le brocheton y peuvent profiter , mais non la carpe, ni les 
autres ; car ces fortes d’endroits font trop reflerrés pour que le 
poiflon y groffifle S{ multiplie comme il fait dans les étangs. Les 
viviers , ainfi que les canaux & foflês , doivent être curés tous les 
dix ans. 

Lorfqu’on a la commodité d’avoir quelques trous ou mares où 
l’eau ne' tarit point , on peut le creufer jufqu’à ce que le fond 
l'oit de bonne tenue , Sc y mettre dix ou douze carpes femelles 
& trois ou quatre males , & on en peut tirer plufieurs milliers 
d’alvins. 

ULCERES dans la bouche. Remede. Gargarifez-la avec 
du vin & de l’eau , ou de la décoâion de creffon faite en eau;, 
çu avec une déçoûioB de yilofelle , confoude verge d’or oo 
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fenez dans la bouche le jus de plantain ; ou mâchez fes feuilles 

& fes racines cuites. 

Ui-CERE fur la langue. Gargarifez-vous avec le jus de feuil- 
les de moutarde mêlé avec un peu d’eau & de miel , ou avec une 
<déco&ion chaude de plantain. 

UlceÀe de la gorge. Prenez plein le creux de la main de 
chenevis : concaflez-le dans un mortier \ mettez par-deflus cho- 
pine de verjus , mais promptement , de peur que le chenevis ne 
le tourne en huile. Le malade s’en gargarifera. 

ULCERES des jambes. Appliquez delTus de la décoâion de 
feuilles de ronce faite en vin ou en eau , ou des pommes pilées , 
ou de la décoÔion de feuilles de noyer avec un peu de fucre , 
«Uns laquelle il faut tremper des plumaceaux appliqués médio- 
crement chaud : ou mettez des feuilles de noyer dans de l’eau 
fur un petit feu ; au bout de quelque-temps , retirez le vaifieau , 
Jjaffinez l’ucere avec l’eau , & appliquez les feuilles delfus : conti- 
nuez jufqu’à guérifon. , ^ 

Ulcérés au poumon. Foye^EMPlEME. 

En général , les ulcérés au poumon fe guérifTent fort difficile- 

Î nent : cependant on peut les guérir avec le baume du Pérou , eu 
e prenant comme on fume une pipe , mais avec un tuyau fait ex- 

f irés , S» en faifant entrer la fumée dans le poumon , & ne la 
aiilatM pas échapper par le nez. Le baume de la Mecque eft un 
des remede le plus efficace : la dofe eft depuis cinq julqu’à quinze 
gouttes , Je matin à jeun dans du vin ou du bouillon. 

Pour quelques ulcérés que ce foit. Prenez deux jaunes d’œufs , 
deux cuillerées de mie! , deux cuillerées de farine de froment, 
^lélez le tout enfemble & en appliquez fur les ulcérés & fur les 
plaies. Ou mettez deux cuillerées d’huile de noix avec autant 
d’eau de chaux , ce fera un baume excellent pour les ulcérés & 
les brûlures. Ou prenez fix gros.crapauds : mettez-les quatre jours 
fous un pot de terre dans un lieu fec , comme une étable , pour 
dégorger leur venin ; puis mettez-les dans un autre petit pot de 
terre l’efpace de vingt-quatre heures , rempli d’eau-de-vie : en- 
fuite prenez une chopine de bonne huile de lin , faites-la bouil- 
lir dans une grande poêle , & y mettez frire les crapauds , julqu’à 
ce qu’ils foient fecs comme du bois : pafTez la liqueur dans un lin- 
ge ; c’eft un baume excellent pour les ulcérés. 

Ulcérés vieux & difficiles à cicatrifer. Prenez demi-once 
d’aloës , autant de myrrhe : réduifez-les en poudre déliée j pilez- 
les enfemble dans un mortier, en verfant deflus petit-à-perit des 
fucs d’ablinthe , de grande éclaire & de plantain : mettez enfem- 
ble , en parties égales , ce qu’il faudra de ces fucs pour réduire 
l’aloes & la myrrhe en confiftance de miel. Ajoutez-y , s’il eft 
poffible , un peu de poudre de fang de dragon , 8r appliquez de 
«re remede étendu fur un plumaceau. 

Ulcéré malin & chancreux. Prenez quatre livres ou envi- 
ron d’eau de forge de Maréchal, de la plus ferrée : mettèz-y de- 
mi-once d’alun de glace & deux dragmes de verd-de-gris en pou- 
dre ; mêlez le tout enfemble , & le faites bouillir à la diminution de 
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la huitième partie de l'eau. Trempez dans cette eau une compref- 
fe de linge de chanvre , 8t mettez-la fur l’ulcere , bien nettoyé 
auparavant , St une bande par-defius. 

Les feuilles vertes de lierre , cuites en vio , confondent les 
grands ulcérés : ou faupoudrez-les de poudre d’ écailles d’hulcre* 
brûlées. 

Frottez de vif-argent une lame de plomb , 8t l’appliquez fur 
l'ulcere : cette application continuée, lfcs cicatrife. 

ULCERES fales. Pour les deflecher , appliquez-y du jus de 
mûres de ronces , ou de la poudre de vermoulure de bois ds 
vieux chêne , ou du poireau pilé St incorporé dedans : ou appla- 
tifTez une plaque de plomb , de maniéré qu’elle foit fort mince , 
percez-la d’une épingle j pofez-la fur le mal , St y mettrez une 
feuille de lierre par-deflus , St fur le lierre une comprefle , S: 
changez de feuille de lierre deux fois le jour. 

ULCERES creux St profonds. Appliquez-y du jus de lierre 
incorporé avec du verd-de-gris , ou de la bétoinepilée avecjùn pea 
de fel. 

S’il y a des vers dans les ulcérés , appliquez-y des feuilles ré- 
centes d’agrimoine avec du vieux oing en cataplafme , ou de la 
grande fcrophulaire & de l’arrocbe puante pilées enfemble. 

VOL ou Larcin. Il y en a de plufieurs fortes : x°. îelui qui 
eft faitclandeftinement & fans violence , St non accompagné des 
circonftances graves : ceux qui font convaincus d’en être coupa- 
bles , font punis du fouet pour la première fois ; s’il y a* récidive , 
après avoir été déjà repris en J uftice , ils font condamnés à être 
pendus. 

z°. Le vol commis dans les Eglifes , Maifons royales , dans 
les Jurifdiâions , & pendant l’Audience , font punis de mort. 

3 °. Le vol des chofes qui fervent au fervice divin , comme les 
ornements d’Eglife , croix , chandeliers , lampes , &c. doit être 
puni de mort. Le vol des vafes facrés demande une plus grande 
punition : les coupables font condamnés à faire amende-honorable 
devant la porte de l’Eglife où ils ont fait le vol , à avoir le 
poing coupé , être pendus , St leur corps jetté au feu. 

Le vol des chofes où le Public eft intérelTé , parce qu’elles 
ne peuvent pas être gardées avec le même foin que d’autres , & 

Î iui font , par cette raifon , fous la proteûion de la J uftice ; telles 
ont les charrues , charrettes , herfes , les linges expofés au fo- 
Jeil , les chevaux , Se beftiaux qui font au pâturage dans un pré 
fous la foi publique. Les coupables de cette forte de vol doivent 
être punis févérement , Se fuivant la valeur de la chofe & les cir- 
eonftances. 

Vol du chapon. On appelle ainfi un arpent de terre autour du 
principal manoir , St qui eft accordé au ftls aîné par préciput dans 
les Terres nobles. 

VOLAILLE, ( maniéré d’engraifler la ) c’eft-à-dire , les cha- 
pons , les poules , St fur-tout les jeunes. Servez-vous pour cela 
d’une cage faite exprès , qu’on appelle épinette , que l’on met 
dans un lieu chaud & un peu fotnbre : avant que de les y enfer» 
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»uer , plumez-leur la tête , 6c les entre-cuifles , & fous les ailes f 
pour qu’elles aient moins de vermine ; nourriflez-les d’une pâte 
compofée avec la farine de millet & d’orge, ou d’avoine; d’autres 
fe fervent de farine de bled de Turquie : faites-leur avaler deux 
ou trois fois le jour plufieurs morceaux plus longs que ronds 8c 
comme des feves , & après les avoir trempés dans l’eau , car cela 
leurfertde nourriture & de boiflon; donnez- leur-en autant qu’elles 
en peuvent prendre : continuant ainfi pendant un mois , les pou- 
lardes & les chapons feront aullï gras qu’on peut fouhaiter. 

La volaille s’engraid'e mieux en été qu’en hiver. Pour pouvoir 
nettoyer le petit elpace qu’elles occupent & les garantir de la 
vermine , on les en fort de temps en temps , & on les laifle pren- • 
dre l’air une heure ou deux pour s’éplucher. 

Maladies de la Volaille. i°. La pepie ; c’eft une maladie caufée 
par une chaleur interne , & pendant laquelle elles ne veulent 
boire ni manger : on doit lever doucement ce carcilage avec une 
aiguille , & leur laver la langue avec du vinaigre. 

a°. Les enfermer fous une mue pendant deux ou trois jours , 
& leur donner à boire de l’eau dans laquelle on met tremper de 
la graine de melon & de concombre. 

Pour le flux de ventre , leur donner à boire un peu de vit* 
chaud où l’on aura fait bouillir de la pelure de coing , & pour 
nourriture de l’orge. 

Pour taies ou cataraûes fur les yeux , caufées par le grand froid 
ouïe grand chaud , leur donner de la poirée hachée bien menti 
dans du fon de feigle 6c un peu de millier. 

Pour la faim vorace , lorfqu’elles couvent 6c mangent leurs 
oeufs , on leur donne un œuf dont on a ôté le blanc , ic où l’on 
a détrempé du plâtre à la place , de maniéré que le tout foit dur 
comme une pierre. 

Pour la vermine , les frotter de beurre , ou les laver dans de 
l’eau où l’on aura fait bouillir du cumin. 

Pour la gale , on les rafraîchit avec des bettes 8c des choux ha- 
chés menu & du fon détrempé. 

Pour la goutte , on leur graifle les pieds 6c les jambes de graille 
de poule. 

Pour l’abcès au croupion , on le fend avec un cifeau , & on I» 
rafraîchit de même que pour la gale. 

Pour l^mal caduc qui les fait devenir fhaigres & leur ôte l’ap- 
péti. , il n’y a pas d’autre remede à ce mal difficile à guérir , que 
de leur rogner les ongles des pieds , & les arrofer fouvent avec 
du vin ; les nourtir cinq ou fix jours d’orge bouilli , & enfuite 
avec des bettes & des choux hachés menu. 

Pour la phthifie , qui les fait devenir hétiques , il n’y a point 
de remede quand elle eft formée ; on peut la prévenir en leur don- 
nant de l’orge bouilli avec de la poirée. 

Pour la mue , à laquelle les petits poulets font fujets , St per- 
dent leurs plumes , on ne doit point les lever matin ; il faut les 
expofer fouvent au foleil , leur jetter avec la bouche du vin tiede 
fur leurs plume*. 
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Pour la rupture de jambes : les mettre fous la mue ,c’eft-à-dir 
te , dans une chambre avec bonne nourriture & bonne eau , fans 
y laiffer aucun bâton pour le percher , & ne jamais leur empa- 
queter ni lier la jambe ; le repos & la nacure les guérit : au refte , 
le froid caufÿ aux poules beaucoup de maladies. 

On fait un profit confidérable fur la volaille en la portant ven- 
dre aux marchés voifins. Les poulets , depuis le commencement 
du printemps jufqu’au mois d’O&obre , ayant le foin de mettre les 
poules couver de bonne heure. Les dindonneaux dans le mois 
d’ Avril & de Juin , parce qu’ils l'ont alors chers : les poulardes , 
depuis le mois d’Août jufqu’en Mars : lev chapons, les dindes 
& les dindons pendant tout l’hiver : les oies , depuis la fin de 
Septembre jufqu’au Carême : les oifons , pendant le mois d’Août 
& Septembre : les canards pendant tout l’hiver. 

A l’égard des pigeons de colombier , le débit en eft fort confi- 
dérable , fur-tout aux mois de Mars & Septembre : on en peut 
vendre depuis le mois de Mars jufqu’à la fin de l'année; car la pre- 
mière volée eft dans le courant du mois de Mars : les faifans , 
depuis le mois d’Aout jufqu’au Carême , &c. 

VOLAILLE rôtie , foit poulets , faifans , perdrix, &c. maniéré 
de la couper. Prenez l’aile de la main gauche , ou avec une four- 
chette , coupez de la droite avec le couteau la jointure de l’aile 
& achevez delà main gauche. a°. Levez du même côté la cuifle, 
en donnant un coup de couteau dans les nerfs de la jointure , k 
tirez-la .avec la main gauche : faites de même pour l’autre côté. 
3°. Coupez l’eftomac , la carcafie & le croupion en deux. Quand 
le pigeon eft moyen , il fe coupe en deux par le dos , en faifarçt 
tenir le croupion avec les deux cuififes : le canard & les oifeaux 
de rivières fe coupent par éguiilettes ; enfuite on leve les ailes , 
les cuifies & la carcafie. Les lapereaux & les levrauts : on les fend 
depuis le col , en defcendant le long du dos , & après qu’on a 
levé le filet , on les coupe par morceaux en travers. 

VOLIERES pour les pigeons. Voye\ Pigeons. 

Volières pour les perdrix. Voye\ Perdrix. 

VOLIERES pour les oifeaux de chant ou de plaifir : celles-ci 
fqntun fort bel effet dans un jardin. Lorfqu’on fe propofe de les 
faire fort grandes & d’y mettre diverfes efpeces d’oifeaux , il faut 
que ces fortes de volières foient à l’abri du Nord , qu’elles fuient 
en parties couvertes , qu’il y ait dedans quelque piec^ de gazon 
& quelques arbrifièaux , & un ruifîeau artificiel qu’on y fait paf- 
fer y le tout en grand air , afin que les oifeaüx s’y plaifent & s’y 
perpétuent. 

VOMISSEMENT fréquent. Remede pour l’arrêter. Prenez 
tous les matins deux bonnes cuillerées de vin d’Efpagne. Ou 
avalez de la poudre de rofes rouges avec de la poudre de can- 
nelle dans du vin. Appliquez fouvent fur l’eftomac un fachet plein 
d’abfinthe feche. 

Vomissement après le répas. Prenez une cuillerée de 
Çrop de baies de fureau , faite avec fucre & avec miel. Ou , pre- 
nez avec un brin de paille , une goutte d’huile de térébenthine „ 
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«près l’avoir fait diffoudre dans un bouillon ou tarte de thé , Ou , 
prenez les bouillons d’écreviffes. Voyez Choiera morbus. 

V4i MITIFS,(les) font néceflaires quand l’abondance des 
humeurs eft fi grande qu’elles occupent & furchargent l’eftomac , 
& courent rifque de parter dans le fang. Us agitent & fecouent 
plus vivement que les purgatifs, les parties qui font embarraf- 
jfées : ils les dégagent plus promptement & plus efficacement , & 
ils entraînent plus rapidement les mauvaifes humeurs. On les 
mer en ufage dans toutes les maladies fubites & aigues , comme 
les apoplexies féreufes, léthargies, les catharres fuftoquants , les 
vapeurs & érourdiffements , les embarras , pefanteurs, grandes 
douleurs de tête , l’hydropifie , bouffirtiire , jauniffe , pâles-cou- 
leurs, & autres maladies invétérées qui dépendent des obftruc- 
tions des vifceres du bas-ventre : on les emploie encore dans 
les fymprômes avant-coureurs de la petite vérole & de la rou- 
geole maligne , dans les fievres ardentes , même peftilentielles. 

Us conviennent principalement aux gens qui font d’un tem- 
pérament robufte , qui ont la poitrine ample & large , & l’efto- 
mac fort : ainfi on ne les doit donner qu’avec précaution à ceux 
qui font d’un tempérament délicat. 

En général , les vomitifs doivent être précédés , autant qu’il eft 
poffible , de la faignée , pour défemplir les vaiffeaux , & par des 
lavements , pour dégager le bas-ventre. 

On doit régler fort exaâement la dofe ; & , pour ne pas s’y 
tromper , il vaut mieux donner la moitié de celle qui eft marquée 
pour chaque âge , fauf à la réitérer fi le remede n’opéroit pas. 

On donne les vomitifs à toute heure lorfque l’occafion eft pref- 
fante , comme dans les apoplexies , les paralyfies , & on les réitéré 
deux ou trois fois de fuite , félon la nécefiiré , nelaiflant qu’un 
quart-d’heure de diftance. Voyez Tartre émétique. 

VOYERIE eft le droit d’infpedion que les Officiers, ap- 
pellés Voyers , qui font ordinairement les Tréforiers de France , 
ont fur les chemins , ponts , levées , & autres édifices publics , le 
pavé de la Ville & de la Campagne : ils ont en outre le droit 
de donner des alignements pour empêcher qu’on n’entreprenne 
fur la voie publique par des faillies , des auvents , des avenues , & 
de faire étayer les maifons qui menacent ruine. 

On entend auflï par le terme de voyerie , une place à la Campa- 
gne , que le Seigneur Jufticier du lieu eft obligé d’abandonner au 
Public pour y porter toutes les immondices. 

URINE (P) eft une efpece d’excrément du fang;c’eftun 
mélange de différentes parties , entre lefquelles celles qui font 
aqueufes dominent fur les parties falines , fulphureufes & terres- 
tres , en quantité à-peu-près égale. 

Lorfque les urines font dans leur état naturel , elles ont la flui- 
dité de l’eau commune ; mais elles font plus pefanres : elles ont 
une odeur qui n’eft ni bonne , ni mauvaife , & feulement un peu 
fade. , ■ 

Les urines changent par rapport à Page , à l’ufage qu’on fatf 
des nourritures & des boiffons , & à la variété des faifons. 
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La couleur des urines eft différente félon la diverfité des mala- 
dies : elles font claires & tranfparentes dans les maladies hypocon- 
driaques 6c les palpitations de cœur ; & c’eft à caufe de la gftmde 
férofué qu’elles contie-nnent , & de I’épaiffiffement du fang. 

Celles qui font blanches entièrement , crues & fans coâion, 
font regardées comme un ligne dangereux dans toutes les mala- 
dies du cerveau , les apoplexies , les léthargies , les fièvres mali- 
gnes : elles les pronoftiquent même. 

Si elles font rouges & ardentes, elles marquent quelque grande 
fermentation interne , à moins qu’elles n’aient pris cette teintu- 
re , ou une autre , de certains aliments , comme les betteraves , ou 
même des remedes. 

Les urines font opaques 8 r troubles dans les douleurs de têtes, 
dans les cours de ventre , dans l’hydropifie naiffante ; enfin , les 
différentes altérations que la bile imprime au fang , contribuent i 
teindre les urines 6c à leur donner différentes couleurs. 

Les urines pèchent auffi par leur trop grande ou trop petite 
quantité. Le premier défaut eft fouvent fuivi des infomnies, des 
laffitudes , de la maigreur. Le fécond eft accompagné de vomif- 
fements , d’aftèâions foporeufes , de difficulté de refpirer , & d’au- 
tres maux. Au refte , l’infpeâlon des urines , quoique très-utile , 
ne peut pas fournir feule de quoi rien conclure & aflurer de cer- 
tain & de pofirif fur l’état & les fuites d’une maladie ; il faut né- 
ceffairement les conférer avec les autres fymptômes. 

URINE. ( rétention d’ ) Elle peut venir, i°. des glaires, fa- 
ble ou pierres qui fe forment dans les reins , Sc qui bouchent le 
paffage. Voye\ Reins. a°. Pour avoir retenu trop long-temps 
fon urine. 3 0 . Par la paralyfie qui a affoibli les fibres de la veffie, 
comme il arrive aux vieillards. Ces deux dernieres fuppreffions 
d’urines durent ordinairement vingt-un jours , & peuvent aller 
jufq u’au quarante-unieme. 

Le remede unique à ce mal eft la fonde , que l’on laiffe dans 
la veflie après les premières évacuations ; enfuite on la bouche , 

, le on la débouche-toutes les deux ou trois heures. Lorfque l’u- 
tine fort par les côtés de la fonde , on peut l’ôter quelque-temps 
pour voir fi la veffie a repris fon reffort, fauf à la remettre quel- 
i ques heures après , fi les urines ne coulent pas naturellement , le 
malade étant preffé d’uriner. 

a 0 . Pendant l’ufage de la fonde , on doit faire des mjeâions , 
foir & matin, avec une déeoâion d’orge , de racine d’ariftoloche 
longue & du miel de Narbonne. 3 0 . Frotter la région de la veffie 
avec du baume de pareira-bntva , y appliquer une déeoâion d’her- 
èes émollientes. 4 0 . Prendre des émulfiops légères *des lavements 
xafraichiffants , & ne fe nourrir que de bouillons & de gelée. S’il 
n’y a pas de fievre , on peut manger quelque potage St quelques 
œufs frais. 

Urine ( ardeur d’ ) ou Urine rendue difficilement. Remede. 
Avalez une déeoâion de mauve avec du firop violât. On bien , 
prenez une poignée & demie de feuilles de guimauve , deux drag- 
mes de beurre frais , demi-livre de miel ; faites bouillir le tout 
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dans deux pintes & demie d’eau , jufqu’à ha diminution de la troi- 
Cerne parrie : paffez-le , 8c ufez de cette boiflbn , que vous pren- 
drez chaudement. 

Dégouttement d’urine , ou urine rendue goutte à goutte avec 
douleur. Rtmede. Faites cuire devant le feu quatre ou cinq grottes 
pommes de reinette , prenez-en toute la moelle : faites-la bouillir 
dans une pinte d’eau de fontaine , & buvez dans l’efpace d’une 
heure cette quantité d’eau , le loir en vous couchant. Autre reme- 
de : pilez deux écrevifles vivantes dans un mortier , verfez dettus 
un peu d’eau , exprimez-en le fuc 8c l’avalez. 

Flux d’urine involontaire ou fans le fentir , ou incontinence 
d’urine. Mangez des œufs fricattes , oû l’on aura mis de Ih pou- 
dre de l’ouris lechées au four. Ou avalez , en vous couchant, une 
cervelle de lievre détrempée dans du vin. Autre remede. Prenez 
pendant un mois , dans un peu de vin rouge , une dragme de pou- 
dre dè limaces rouges defiechées au four , ou le gefier d’un coq , 
rôti & mis en poudre. 

Urine fanglante ou pittement de fang. Prenez un^ décoûion 
de lierre de terre , ou d’agrimoine mêlé avec le millepertuis , ou 
de racines 6c feuilles de mauve , faites en eau , à la conl'omption 
de la moitié , & ce , pendant trois mois à jeun. 

USAGERS. On appelle ainfi ceux qui ont droit de faire paître 
les beftiaux dans les forêts des Particuliers & non du Roi , 8c d'y 
prendre une certaine quantité de bois. Mais les Ufagers n’ont 
droit d’y mettre que deux vaches & quatre porcs , 8c ce ne doit 
être que dans les bois qui ont trois ans de coupe pour le moins ; 
Sc dans les jeunes taillis , que lorfqu’ils ont cinq ans. Les gros 
Ufagers font ceux qui ont droit de prendre dans les forêts un cer- 
tain nombre d’arpents de bois , foit pour bâtir , foit pour fe chauf- 
fer. Les mp nus Ufagers font ceux qui n’ont droit de prendre que 
pour leurs befoins , le bois brifé ou arraché , les bois fecs , les" 
morts bois : mais on ne peut jouir de ces divers droits fans avoir 
un titre , ou du moins mie pofleflïon immémoriale. 

VUE. Foible/Te de vue ou vue trouble. Mettez des foies ou les 
inteftins des goujons de riviere dans une bouteille de verre expo- 
fée à une douce chaleur du foleil : ils fe convertiront en une li- 
queur jaune & huilieufe ; appliquez-en fur les yeux. 

Vue perdue fans que rien paroifle dans l’œil. Prenez une pinte 
d’eau commune , chopine de vinaigre , 8c à proportion de farine 
de feves. Mettez le tout enfetnble dans un baffïn , 8c faices-le 
bouillir , comme pour de la bouillie : étendez fur des étoupes 
cette bouillie en forme de cataplalme , & appliquez-la fur le front 
du malade lorfqu’il va fe coucher -, retenez les étoupes avec un 
linge , 8c réitérez tous les foirs. 

Vue perdue par la petite vérole. Prenez des feuilles de lierre 
de terre , de celle de crefle à fleurs rouges , ayant une tache blan- 
che au milieu de chaque feuille , & de celles de grande éclaire , 
un peu moins de lierre que des deux aurres : pilez-les routes en- 
femble ; demi * heure après , tirez le jus avec forte exprettîon ; 
znettez-Ie enfuite dans une bouteille de verre ou de grais bien 
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bouchée : appliquez-en , matin & lbir , fur les yeux malades ave# 
une plume jufqu’à guérifon. Mais , s’il y avoit fluxion ardente 
dans les yeux , ce remede ne ferviroit de rien. 

’ Vues qu'on eft en droit de faire fur le fond de fon voifin. 
Lorfque le mur eft mitoyen , on n’y peut faire aucune vue fans 
le contentement du voilin : s’il ne l’eft pas , & qu’il foir à Cx pieds 
de diftance , on y peut faire telles vues qu’on veut ; mais , s’il n’a 
que deux pieds , on n’y peut faire que des vues biaifes , ot» des 
vues à fer maillé & à verre dormant. / 

VULNÉRAIRES. ( herbes ) Les meilleures font la pyrole , 
le pied de lion , l’angélique fauvage , la verge d’or , la fanicle , 
la petite pervenche , la bugle , la véronique mâle rampante , l’a- 
grimoine , le fcordium , la germandrée , le lierre de terre : il les 
faut cueillir dans leur force , les lécher à l’ombre entre deux lin- 
ges , les mêler en parties égales , & les conferver en lieu fec dans 
un lac de papier. Ces herbes font d’une grande utilité contre 
toutes les maladies caufées par la corruption du fang ; telles que 
les hémorr Vides , les dylfenteries , leshydropifies , les opilations 
de foie : elles le donnent avec fûreté dans toutes les hémorrha- 
gies. Ce remede diffout le fang extravafé & coagulé dans le corps 
par des chûtes , des msurtrilfures & des efforts violents. En voici 
l’ufage. Prenez le poids de demi-gros de vulnéraires aflortis ; 
mertez-les dans un pot de terre verniffé ; mettez-y par-delïïis ua 
demi feder de bon vin , ou de bouillon fait avec le veau , couvrez 
le pot exa&ement , & le lailTez infufer jufqu’à ce que ces feuil- 
les foient tombées au fond ; verfez enfuite la liqueur par in- 
clination dans une talfe ; ajoutez-y un peu de fucre : prenez le 
matin à jeun la première prife chaude , & deux ou trois prifes 
dans la journée : on eu continuera l’ufage plus ou moins long- 
temps , félon la maladie ; on augmente les dofes des heibes félon 
le befoin. 
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Y EBIE. Plante de la nature du fureau , plus baffe que le 
fureau ordinaire ; elle croît dans les lieux incultes. Son écorce 
p Ur p e par bas les ferolites du corps j elle eft bonne aux inflamma- 
tions & aux érélioeles : la dofe eft depuis trois dragmes jufqu’à 
demi-once. Ses fleurs ramolilTent & pouffent par les fueurs. Ses 
feuilles appliquées çaltnent les douleurs de la goutte , & diffipent 
les tumeurs aqueufes. 

YEUX ( les maladies des ) viennent ordinairement de l’in- 
fluence de l’humeur du cerveau. Ainfi on doit avoir recours aux 
faignées , aux purgations , caureres , & autres remedes qui épui- 
fent l’humeur ou la détourn-nt. 

En général , le régime qu'on doit obferver contre les maladies 
des yeux , c’eft d’éviter le feu , la fumée , la poudre , l’air trop 
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chaud , l’excès du vin , de pleurer long-temps , de lire des let- 
tres menues , de trop veiller. Les rcmedes qu'on applique fur les 
yeux^oivent être appliqués tiedes. i 

Inflammation des yeux. Prenez couperofe blanche en poudre, 
deux üragmes ; verd-de-gris , en poudre , une dragme ; mêlez-les 
enlemble , & mettez-les dans une terrine vexniflée qui réfifte au 
feu : jette/ fur ces drogues trois pintes d’eau bouillanre , remuez 
le tout avec une fpatule jufqu’àce que l’eau foit froide , & met- 
tez-Ie dans une bouteille. Quand on voudra s’en fervir , il faut la 
remuer & l’agiter : faites-la tiédir ; trempez-y une compreffe , Sc 
entourez-en les yeux en vous couchant. Si le mal preflè , on eu 
J coule dans lés yeux quelques gouttes , cinq ou fix fois par jour. 

Autre Remede contre ce mal. Prenez des eaux de planrin , de 
rofe , d’euphraife, de chaque deux onces ; de la tuthie préparée 
deux fcrupules ; des trochilques blancs de rhalîs , un fcrupule. 
Mêlez le tout pour un collyre , dont vous frotterez la partie» plu- 
lieurs fois le jour. 

On peut encore faire un collyre avec de la leffive faite des cen- 
dres de bois de farmenr j car tout ce qui vient de la vigne eft bon 
aux yeux. 

Fluxion fur les yeux. Prenez deux onces de chaux vive filtrée ; 
diflôlvez-y une dragme de fel ammoniac en poudre ; verfezla dif- 
folucion dans une baffine de cuivre , laiflez- la dedans pendant une 
nuit jufqu’a ce que la baffine foit devenue bleue : filtrez-la , & la 
gardez enluite pour en faire un collyre. Ce remede eft fort bon 
pour nettoyer les yeux de leur lanie , delfécher les petites ulcères 
qui y viennent , conlbmmer les cataraâes. 

Sang répandu fur les yeux par fluxion ou autres caufes. Prenez 
des fommités de branches d’abfinthe ; pilez-les en les mêlant avec 
du blanc d’œuf & de l’eau rofe : faites-en une efpece d’emplâtre 
fur un linge , & étendez-le au-delfus de l’œil malade. 

MeurtrilFure des yeux. Auffi-tôt le coup reçu, appliquez fur 
l’œil du plomb , du fer , ou autre choie froide , pour empêcher la 
làng d’y fluer : enfuite mêlez un blanc d’œuf avec l’herbe feule 
d’agrimoine froiffée entre les mains : mettez le tout fur l’œil avec 
une compreliè. 

Corps étrangers entrés dans les yeux. Si c’eft une paille ou fé- 
tu , on prend un morceau de cire d’Efpagne , bien frorté contre 
du drap , on l’approche de i’endroitoii eft la paille , & celle-ci s’y 
attache. Si ce font des pailles de fer ou d’acier , approchez -en 
une pierre d’aimanr. Si c’eft de la pouffiere , on applique fur l’œil 
un morceau de chair de veau. 

Chaffie des yeux : lavez -les avec l’efprit-de-vin ; ou faites -y 
une injedion de jus de pourpier & de plantain. Ou , prenez trois 
onces d’antimoine cru , groffiérement pulvérifé , & lulpendu dans 
un nouer : faites-le infufer pendant deux heures fur les cendres 
chaudes , dans trois demi-feptiers d’eau de fontaine. Faites enfuite 
bouillir cette infufion jufqu’à ce qu’elle foit réduite à chopine 
& , fur la fin de la coaion , ajoutez-y demi-once de racine d’iris 
de Florence j des fleurs de rofes rouges & de romarin de cha- 
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cune une demi • poignée. Coulez enfuite la liqueur , 8c diilolve» 
dans la colature une once de lucre candi. On s’en lavera les 
yeux. Eph. d'All. m 

Prenez des rofes rouges 8c des feuilles de fureau , de chacune 
une poignée ; de la femence de lin , & de celle de fenugrec , de 
chacun deux gros ; de celte de carvi , un fcrupule. Faites bouillir 
le tout dans fuflifagte quantité d’eau & de vin blanc , jufqu’à ce 
qu’il n’en refte qu’une livre. Ou fe fervira de cette fomentation 
deux ou trois fois le jour. 

Taches des yeux. Faites durcir un œuf, coupez-Ie en deux; 
ôtez lç jaune ; remplirez le vuide de couperofe blanche en pou- 
dre ; ful'pendez-le dans une cave au-delTus d’un vafe ou verre qui 
recevra la liqueur qui en découlera : mettez de cette liqueur 
dans l'œil. 

Taies des yeux. Appliquez fur les taies une ou plufieurs feuil- 
les de trefle taché , pilées; ou de la graifTe de couleuvre , une fois 
le jour. Voye\ GOUTTE SEREINE 6c Vue. 

Foiblefle des yeux ou de la vue. Remede. Il eft bon de faire 
ufage des mafticatoires : on recommande encôre de fe laver tous 
les matins toute ta tête avec de l’eau froide. 

Larmoiement involontaire des yeux. Après les remedes géné- 
raux , comme la faignée , les véficatoires , les purgations , on 
peut en venir à l’u âge des topiques aftringents. 

Maux des yeux des chevaux. On connoît ce mal en ce que les 
yeux du cheval font pleurants , rouges 6c enflés. Si le mal vient 
d’uue fluxion , gardez-vous de le faigner , cela lui fereit perdre 
les yeux. x°. Otez-lui abfolument l’avoine ; donnez -lui pour 
nourriture du fon mouillé : ne les faites point travailler , & ne le 
tenez ni trop chaudement , ni trop froidement. a°. Prenez la 
glaire d’un œuf frais , autant d’eau-rofe , gros comme une noi- 
lette de couperolè blanche en poudre fubtile ; agitez le tour avec 
une fapatule appliquez -le fur l’œil, il détournera la fluxion : no- 
tez qu’il ne faut pas changer facilement de remede pour ces 
maux. Autre remede. Prenez trois ou quatre pommes de reinette 
cuites fous les cendres : après avoir ôté les pépins , pilez - les 
dans un mortier de marbre ; arrofez les pommes d’eau de iaituq 
ou de chicorée ; puis , avec de la filafTe , appliquez-le fur l’œil du 
cheval , 8c réitérez : ce remede ôte la douleur & l’inflamation. 

Si la fluxion vient d’un coup lur l’œil , & que le coup ait été 
grand , faiguez le cheval du col & en abondance : ôtez -lui l’a- 
voine & donnez-lui du fon mouillé. A l’égard des remedes , on 
peut ufer de ceux qu’on vient de marquer. 

S’il refte une blancheur dans l’œil du cheval , prenez du fel 
amoniac pilé fin , 8c mettez-en dans l’œil jufqu’a guérifon ; & , 
au défaut de fél ammoniac , on peut fe contenter de fel commua 
pilé fort fia. . 
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